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RESUMEN EJECUTIVO

La Asociacion Cooperativa de Produccion Agropecuariay Servicios Multiples “ Apicultores Bosgue
de Suchitldn’ de R.L.”, se congtituy6 con e objetivo principa de producir y procesar miel de abgjay
sus derivados y ofrecer otros servicios a sus asociados y terceras personas.

La Cooperativa, estaformada por 19 socios, principa mente apicultores principiantes, y esta
ubicada en e cantén La Bermuda, municipio de Suchitoto, siendo congtituida € 24 de julio de 1998.
La asociacion cuenta con una planta procesadora de miel moderna, con una capacidad para
envasar hasta 8 toneladas mensuales y procesar hasta 40 toneladas paralaexportacion, S esta
produccidn existiese. Esta planta requiere de algunas adaptaciones para lograr su funcionamiento

optimo.

El problema mas apremiante que enfrenta la cooperativa en la actualidad es su baja produccion,
resultado de lafalta de conocimientos de susa sobre técnica apicolas modernas, € diagnostico y
tratamiento de enfermedades, la explotacion de nuevas zonas apicolas y la practica de una apicultura
migratoria

No es rentable la operacion de la cooperativa con € nivel de produccion actual. En esta etapa
inicial la comprade miel a terceros deberaser estrictamente complementaria, yaque no presentala
solucion necesaria. Los socios deberan aprender a producir masy mejor miel y convertirse en
verdaderos apicultores. Solamente de esta forma crearan un patrimonio duradero que les brindara
independencia econdmica y bienestar a su familiay comunidad.

Unavez que se capaciten los apicultoresy logren aumentar la produccion con €l equipo del que
ahora disponen, podrén incrementar el numero de colmenas, y asi lograr niveles de produccién que
harén lucrativa esta actividad.

La apicultura bien mangjada, se complementa con otras actividades agricolas tradicionales; es una
aternativa mucho mas rentable y una buenainversién que requiere de conocimientos, disciplina,
plantacion y entusiasmo.

El mercado de la miel esta précticamente asegurado, s se logra producir buena cdidad y se
incrementa e volumen de produccién. El producto se puede exportar directamente, vender aunaempresa
exportadora, exigiendo un mejor precio o vender a mercado naciona, que presenta buenas oportunidades
apesar de la competencia.

Para lograr estos objetivos la cooperativa debera designar a un Consgjo Ejecutivo, dedicado de
tiempo completo a atender las &reas administracion, produccion y ventas.

El apoyo de CORDES, del Proyecto CRECERY las posibilidades de financiamiento existentes
hacen posible se lleven a cabo las estrategias y recomendaciones de este estudio.



INTRODUCCION

El bienestar y € beneficio econdmico de que gozaran |os socios de la cooperativa, no vendra de
la comercializacion y envasado de miel que compren aterceros, sino de su propia produccion.

Esta no se logra solamente con buena voluntad e interés, sSino con conocimientos.

Por |o tanto es muy importante que |os socios se conviertan en verdaderos apicultores,
aprendiendo mejores técnica apicolay mangjo de las abgjas y produzcan masy mejor midl.

Con una buena produccion y una buena calidad el mercado esta préacticamente asegurado. La
miel se puede exportar directamente, envasar para consumo en el mercado nacional 0 vender aaguna
empresa exportadora.

Los niveles de produccién actuales son muy bajos para poder llevar a cabo los planes de la
cooperativaa mediano y largo plazo; se cuenta con un buen equipo de socios muy entusiastas y
motivados, con un apoyo instituciona profesional, con una buena planta para proceso y envasado, un
plan de comercializacion parael mercado naciona y la posibilidad de la exportacion, pero no se cuenta
con suficiente producto.

La cooperativa esta comenzando sus actividades, muchos de |os socios estén incursionando
seriamente en esta actividad por primeravez y aun no cuentan con la suficiente experienciay
conocimientos técnicos paraincrementar su produccion, pero seguramente sabran aprovechar la gran
oportunidad que se |es esta presentando y dentro de un corto periodo estaran recibiendo los
beneficios de esta noble actividad.

La apicultura bien manegjada puede ser una actividad muy lucrativa, que se complementa con
otras actividades. Testigo de esto son miles de apicultores en todo € mundo que producen en conjunto
cerca de un millén de toneladas. Los rendimientos econdmico de la apicultura son mayores a muchas
otras actividades agricolas y latendencia del mercado es creciente.

Por lo anterior € camino al crecimientoy aumento de la produccion deberd en dividirse en dos
etapas:

C Etapa de consolidacion 'y optimizacion con los elementos con que se cuenta
actuamente. Esto requiere de un andlisis de que se esta haciendo bien, que se puede
corregir y tomar las medidas necesarias.

C Etapa de crecimiento de acuerdo alas posibilidades financieras, la capacidad
delos sociosy de la cooperativa.
Después de visitar |os apiarios de varios socios, en diferentes zonas, se puede llegar alas
siguientes conclusiones:
El equipo, camara de criay alzas estén en mal estado y carente de
mantenimiento. Quizés los bastidores y cera estén en igual condicion.

C No se practicael cambio de reinas debidamente. Cambiar las reinas cada afio,
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contribuye a mantener colonias fuertes que se defienden mejor de las enfermedades.

C No se esta diagnosticando y tratando eficazmente alavarroasis. ESto quizas
aplica a otras enfermedades como la acariosis, €tc.

C Ladimentacion artificia es probablemente deficientey se puede meorar la
técnica

C No se estan localizando y  atrapando enjambres silvestres, sustituyendo reinas.

C Se préactica solamente la apicultura estacionariay no se esta aprovechando €

potencia apicola de lazona.
C No estan bien determinados |os costos de produccién

C La correccion de estos factores seguramente producira resultados que sorprenderan a
todos. Si en las condiciones actuales se logra producir miel, no cuesta mucho imaginarse
gue sucederia s se tuviesen colmenas sanas, fuertesy bien atendidas.

C A smplevistay especialmente en época de secas a parecer lazonano eslamas
propicia parala apicultura, como |o son el occidente y costas ddl pais donde estan
concentrados la mayor parte de los apicultores.

C Existen muchas areas de cultivo, y areas desarboladas y aparentemente un uso
exagerado de herbicidas.
C Sin embargo lazona es muy ampliay tras hacer un recorrido por una parte

relativamente pequefia de esta, es aparente que existe un potencial interesante, que
actualmente no se esta gprovechando. Considerando la extension de la zona, hay muy
pocos apiarios y existen las posibilidades para crecer.

A. Produccion de Miel de Abejas

Al. Principales métodos para la conservacion de las colmenas

L as colmenas representan la inversion mas importante para la mayoria de los apicultores, y por
estar hechas de madera, estén expuestas a deterioro del medio ambiente que reduce su tiempo Util.

A continuacion encontraran algunos métodos que se recomiendan para su mejor conservacion.

-2



Produccién y Procesamiento de la Miel de Abeja, Mercado Nacional e Internacional

C

Humedad

Lamadera alaintemperie absorbe agua cuando no esta protegida contra la humedad
ambientey las lluvias; esto ocasiona que se hinchey se deforme posteriormente en
tiempo seco se secay se agrieta

Hongosy bacterias: existe un gran numero de microorganismos que se nutren
de la madera muerta, especiamente s esta hiumeda. Su accidn produce la
destruccion de las fibras y la degradacion hasta que se pudra

Insectos

Las polillas de la madera especia mente las termitas y € comején consumen la

madera construyendo galerias que terminan inutilizando € materia de las

colmenas, con mayor rapidez en regiones calidas. Las siguientes alternativas se presentan
como medidas para prevenir €l deterioro de las colmenas.

Maderas resistentes

El uso de cedro rojo, caobay varios otros tipos de maderas tropicales, resistentes al
comgény lapolilla, son ideales para la fabricacion de colmenas. Sin embargo debido a
laescases y alto costo de estas maderas se recomienda el uso de maderas duras que se
pueden conseguir localmente con facilidad. No deben olvidarse aspectos basicos como
gue la madera este bien seca, derecha, de grosor adecuado y uniformey que este
ausente de nudos flojos. Se deberan usar clavos largos (10 cm ) y delgados.

Pinturas

Se emplean parareducir la exposicion de las partes exteriores de la colmenaala
humedad y lalluvia. Generamente se aplica sobre la madera bien seca. Inicidmente se
aplicaun ‘primer’, seguido del ‘fondo’ y dos capas de pintura.

Esta pintura se puede aplicar con brocha o rollo o pistolade aire.

L as pinturas mas comunmente usadas son:

Vinilicas para exteriores
De aceite 0 esmaltes

De laex.

Las pinturas protegen contra la humedad en mayor o menor grado, pero no detienen las termitas.

A2.

Tratamientos para las colmenas

A2a. Tratamientos quimicos
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Muchos productos quimicos representan un peligro parala salud, contaminan lamiel 'y terminan
por matar a las abgjas.

L as sales de cobre han resultado ser menos nocivas para las abgjas y bastante toxicas paralas
termitas, hongos y bacterias.

L os compuestos basados en sales de cobre mas recomendables son el naftenato de cobre €l
cual se expende normamente en solucidn concentrada a 8 % y es de color verde, para mezclar con un
80 % de thiner y aplicar a lamadera por inmersion, remojo o con brocha. Esto controla bien los hongos
pero no las termitas. También puede utilizarse equinolinolato de cobre que s es efectivo contra €
comején. Otro producto es el acido cromado de cobre que se emplea en escala comercial con equipos
para tratamiento bajo presion.

Es conveniente seguir muy bien las recomendaciones del fabricante para que la madera quede
bien tratada. Es indispensable € uso de una mascarilla contra polvos para cortar y trabgar la madera.
Posteriormente se pueden pintar.

Tratamientos con productos derivados del petroleo: se recomiendan €l uso de parafinas, aceites
no volétilescomo € aceite automotriz y € aceite quemado, obtenido cuando se cambiad aceite aun
automovil.

L as parafinas impregnadas en la madera funcionan bien contra los hongos, pero no contra el
comeén.

Parael comején serecomienda el aceite quemado, preferentemente caliente. Luego de
impregnarse, con brocha o inmersion, se tiene que orear 'y secar al sol por |o menos por dos semanas,
selimpia e aceite sobrante con un trapo o estopa y se aplica pintura de aceite (esmalte) en las caras
externas. También se puede usar € aceite quemado mezclandose con aceite de linaza.

El diesdl y € petroleo pueden tener un efecto nocivo para las abgjas.

A2b. Tratamiento con productos vegetales

Se recomiendan € aceite de linazay la brea, que se usa para hacer aguarras. Las mezclas de
parafinay brea también han dado buen resultado ( 60 % parafinay 40 % brea). La mezcla se calientaa
70y 80 grados centigrados y e tratamiento dura unos cinco minutos.

Estos tratamientos duran unos 3 a 5 afios o se deberan aplicar cuando sea necesario.

En vista de que los materiales descritos son flamables, se recomienda tener limpia la hierba cerca
del gpiario con € fin de evitar se llegue a producir un incendio (cuidado con e ahumador encendido).

B. Cambio de Abgas Reinas

En las colonias slvestres y en la apicultura rugtica, € hombre interviene Unicamente en la
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recoleccion de miel y las abgjas se reproducen en formanatural. No obstante, en la apicultura técnica,
gue es la debemos practicar, se observa que la reproduccion natural presenta inconvenientes como los
siguientes:

C No distingue alas colmenas con caracteristicas sobresalientes y perpetua de
igual forma atodas las colonias con ata o baja productividad, es decir, no se redliza
seleccidn de las caracteristicas econdmicamente deseables para €l apicultor.

C Laabgjareina, después del primer afio, por envejecimiento, va disminuyendo
su posturay esto se reflgja en menor produccion de miel.

En vistaque en condiciones normales lareina es la Unica que pone huevos fertilizados en la
colmena, toda lafamilia es hija de ella, en consecuencia es facil parad apicultor cambiar laraza de sus
abgjas cuando la que esta usando debe ser desechada por aguna circunstancia. Para ello basta sustituir
alareinadelacolonia por otra de laraza que se haya seleccionado, fecundada por zanganos de su
mismaraza. Las abgasy zanganos de la reina anterior mueren a llegar a termino normal de sus vidas (4
a 8 semanas en épocas de actividad) y serén sustituidas por las hijas de la nueva reina. Este aspecto es
muy importante de considerar para la aplicacién de programas de seleccidn genética que conlleven a
mayor productividad.

Hablando en término econémico, es muy conveniente cambiar alareina cada afio, o antes s
muestra caracteristicas indeseables, ya que unareinajoven, bien criada, tendra mas abgjas y por lo tanto
mayor rendimiento de mid y la colonia se hard mas resistente a las enfermedades.

Independiente del rendimiento econdmico, € cambio de reinas nos ayudara a controlar la
proliferacion de la abgja africana. Se trata de mantener en mayor cantidad y por € mayor tiempo posible
las caracteristicas de |as abejas europeas en |os apiarios.

Lo anterior se puede lograr cambiando continuamente a | as reinas africanas por reinas europeas
seleccionada, introduciéndolas a los apiarios ya fecundadas mediante un estricto control de
apareamiento por zanganos europeos, también seleccionados.

Serecomienda a la cooperativa organizar seminarios practico con € fin de que los apicultores
Ileguen a dominar estas técnica que son de vital importancia paraincrementar los niveles de produccion.
C. Revision de las Colmenas cada 8 a 10 dias
Larevison periddicay sistemética de las colmenas es muy importante. Solamente asi puede €
productor darse cuenta del estado de lamisma, s estén surtiendo efectos |os tratamientos contra las
enfermedades, la postura de lareing, etc.

D. Alimentacién Artificial

Se entiende por dimentacién artificia ala provision de nutrimentos. A las abgjas adultas, que
son las responsables de la alimentacion de las crias, con € fin de conservar colonias fuertesy
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productivas.

Los alimentos basicos de la abgja adulta son € néctar o miel y € polen; & primero es
basicamente una fuente de energiay € segundo de proteinas, vitaminas y minerales, necesarios para €
desarrollo corpora de laabga.

En época de escases de flores es indispensable alimentar alas abgjas con estos dos elementos,
sobre todo en temporadas de lluvias prolongadas y sequias, asi como en aquellas regiones con inviernos
extremosos, € cua no es e caso de El Salvador.

Ladimentacion con azlicar es una alimentacion artificial, que puede redizarse a base de
azUcar, en jarabe d 50 % con agua hervida. Este jarabe se debe proporcionar en un alimentador.

La concentracion de solidos (azucares) en € néctar de las flores es muy variable, va desde un
10 % hasta el 70 % dependiendo de las areas 'y las épocas de floracion. Para proporcionar un alimento a
las abegjas debe ser de un 50 %. Para mantenimiento basta proporcionar un litro de este jarabe dos
veces alasemanay para desarrollar la colonia se incrementa a cuatro veces hasta lograr € objetivo.

Algunas alternativas de dimentadores pueden ser una bolsa de pléstico, las cuaes se anudan
después de introducir € jarabe o recipientes limpios como botes de aceite de carro, cartones de leche,
etc. A estos se le deben colocar unas varitas de madera adentro del jarabe para que las abgjas se
apoyeny sefacilite su consumo sin ahogarse. Estos se ponen dentro de la colmena, sobre los
bastidores de la camara de cria, sacando dos panales de alza.

En ausencia de polen se proporcionan sustitutos como harina de soya, levadura de cerveza
desamargada o sustituto de leche para becerros.

Cudquierade estos que se usen se debe mezclar con un minimo de 25 % de polen para ser
aceptados por las abgjas.

Independientemente del producto que se use se debe revolver perfectamente con un minimo de
20 % de azlicar esténdar para preparar unapasta con agua caliente, que tenga la misma consistencia de
lamasa paratortillas.

Esta alimentacion es para épocas de sequia cuando no existe polen en e campo.

También se puede hacer una mezcla de todos los productos antes sefidlados, por emplo para
hacer 100 kilogramos de alimentos se usarian |as siguientes cantidades:

C Harina de soya 20 kgs
C Levadura de cerveza desamargada 20 kgs

C Sudtituto de leche 20 kgs
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C Polen 25kgs
C Azlcar 15 kgs
E. Tratamiento de Enfermedades

Las enfermedades de las abgjas representan enormes perdidas econdmicas para los
productores. Se estima que nada mas en México Centro Américay Panama, donde se manejan
aproximadamente 3.500.000 colmenas, |as perdidas ascienden a mas de diez y medio millones de dolares
cada ario.

Existen arededor de 20 enfermedades que afectan a la abgja, pero 10 son de verdadera
importanciay en € salvador, e apicultor debe preocuparse basicamente de 9 enfermedades que causan
muchos dafios econémico afio con afio.

Estas son:

C Varroasis

C Logue americana
C L oque europea

C Acariosis

C Nosemiass

C Criade ca

C Criade piedra
C Pardisis
C Cria ensacada

Ademas € apicultor debera reconocer y prevenir la entrada de plagas alas colmenas como las
polillas de la cera, las hormigas, las moscas y otras plagas de menor importancia

Afortunadamente cuentan en El Salvador con un experto en lamateria, € Ing. Agrénomo
Salomon Handd Canahuati, quien fue instructor durante los trabajos que se redlizaron para la publicacion
de este manual. El Ing. Handal es un experimentado apicultor y autor de libros sobre apicultura, por 1o
gue se recomienda se le solicite oficialmente que imparta algunos cursos préactico sobre é diagnostico y
tratamiento de enfermedades, asi como técnica apicola modernas.

El Ing. Handal se ha ofrecido aimpartir cursos préctico cada 15 dias con la participacion
disciplinada de todos |os socios de |a cooperativa, indicando que con unos 5 0 6 meses de
entrenamiento se podran aumentar considerablemente los conocimientos de |os socios, mismos que les
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permitird aumentar € ndmero de colmenas.

La sobrevivencia de |os socios de |a cooperativa en esta actividad y € logro de sus planes de
crecimiento dependeran en gran parte de su habilidad para tratar oportunamente las enfermedades que
aguejen a sus abgjas.

Enlo que se refiere alos medicamentos autorizados utilizados para € tratamiento de la
varroasis, € uso deagunos de estos ya estan prohibidos por los residuos téxicos que dejan en la
miel. Se recomienda usar acido formico y Bayvarol u otras medicinas que autorice e Ing. Salomon
Handal.

F. I ncremento de Colmenas

Se recomienda la adquisicion de 500 colmenas nuevas para la proxima temporada de cosecha
(octubre) y incrementar estas a 1000 durante € proximo  afio. Considerando un rendimiento por colmena
de 30 kilos, estas 1000 colmenas nuevas, mas las 300 que yatienen |os socios, podrén producir unas
40 toneladas, que es ya un volumen interesante para la exportacion. Cada contenedor de miel lleva 68
barriles con 20.4 toneladas netas.

En termino de valor estas 40 toneladas alos precios internacionales actuales |legan aunos
USD $ 42.000.00.

Se recomienda que estas colmenas nuevas se manegjen comuna mente por un periodo de unos
dos afios, hasta comprobar que estan produciendo éptimamente y se practique con ellas una apicultura
migratoria, con € fin de obtener e maximo provecho de esta inversion.

Paramangjar las 500 colmenas que se adquiririan en laetapainicia se recomiendaque la
cooperativa contrate a un apicultor con experienciay dos ayudantes con € fin de atender estas colmenas
de tiempo completo. Este equipo o unidad de produccién también supervisaria la produccion de las
colmenas que ya estan en poder de los socios con € fin de asegurar que todos |os procedimientos de
apicultura productiva sefidl ados en este reporte y los conocimiento que se adquieran en |os cursos
préctico del Ing. Handal se cumplan cabalmente. Sin un seguimiento constante, disciplinado y estricto
no se puede garantizar el éxito de este proyecto.

El consgo directivo debe monitorear las actividadesy exigir resultados a este equipo de
produccion a que estarian pagando un sueldo y e apicultor contratado debera rendir cuenta al consgjo
en formadisciplinaday permanente.

En estos momentos por e grado de capacitacion de la mayoria de |os socios no se recomienda
habilitarlos con mas colmenas de modo individual, hasta que puedan demostrar que son capaces de
producir masy mejor miel con € equipo que yatienen a su disposicion.

Se estima que es costo de cada colmena nueva, incluyendo abejas es de unos ¢400 colones cada
una o menos, por lo que lainversién requerida para la compra de 500 colmenas seria de
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aproximadamente ¢200.000.00 colones.

Al comprar € equipo nuevo se recomienda consultar a Ing. Handd y revisar muy bien que lo
gue se esta adquiriendo sea de buena calidad, tanto equipo como abejas. Existe la posibilidad de que
los socios 0 algun taller de carpinterialocal fabrique unabuena parte del equipo, sino todo, abaratando
asi los costos.

El equipo de produccion de la cooperativa, para operar estas colmenas requerira de un camion,
motos para efectuar revisiones, un extractor, cuchillos de desopercular, un banco desoperculador y una
carpa tubular con tela de mosquitero, con € fin de que puedan extractar a pie del apiario y asi ahorrar
los costos de una extraccion centralizadaen |a planta apicola de Suchitoto.

G. Deter minacion de Costos de Produccién
L os costos de produccion varian dependiendo del numero de colmenas, € tipo de apicultura

que se practica, € cuidado que se de alas colmenas, la cercania de |os apiarios,etc.

En el caso de los costos de produccién que estan teniendo |os socios de la cooperativa, es
dificil determinarlos a ciencia cierta en este momento, pero segiin una estimacion general pudieran ser
deentre ¢200y ¢250 por quintal.

La préactica de una apicultura moderna que se recomienda en este reporte va aimplicar la
contratacion de tres personas, gastos de mantenimiento, cambios de reinas, usos de medicamentos y
gastos adicionales de transporte o que representaran un costo de produccion mayor. Este costo
adicional sera cubierto por losingresos que se esperan del  aumento dela  produccién.

El costo de produccion promedio de un apicultor tecnificado salvadorefio se estimaen
aproximadamente ¢300 por quinta. Esto varia de acuerdo a su eficiencia, cantidad de colmenasy
volumen de produccion de miel y implica cambio de reinas, compra de medicamentos, transporte, y
mantenimiento del equipo. Estos costos se pueden reducir una vez que se controlen las enfermedades y
se produzcamas miel  por colmena

Paracalcular e costo de produccion y lograr un estado de resultados de un apiario se
contemplan los siguiente factores:

G1l. Inversion

C Colmenas pobladas, completas con bastidores
C Con cera estampada, abgjasy reina

C Equipo de trabgjo y crianza

C Alimentacion artificial y medicamentos
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C Tota ainvertir
G2.  Produccion anual
C Miel con base en e rendimiento promedio de las colmenas (kg)
C Cera(kg)
C Nucleos de abegja con reina
G3. Ingresosanuales
C Ventade mie a
C Ventas de ceraa
C Ventas de nicleos a
C Total ingresos
G4. Costosy gastos anuales
C Alimentacion y medicamentos
C Depreciacion y amortizacion de lainversion (10 afios)
C Imprevistos (10 % sobre inversion)
C Total costosy gastos
C Utilidad neta
H. L ocalizacién de Nuevas Zonas Apicola

Se recomienda efectuar ala brevedad posible un recorrido con un apicultor experimentado con
el fin de localizar lugares apropiados paralainstalacion de apiarios. Estos lugares deberdn asegurarse
con € fin de que no sean ocupados por apicultores de otros lugares que estén buscando expandir sus
operaciones a esta zona. Se sabe de un grupo que instalo e afio pasado 200 colmenas cerca de
Ilobasco, y que a parecer les han dado una buena produccion. Se sabe tambien que un grupo de
apicultores de la zona acaba de entregar 50 barriles con miel a una empresa exportadora. Estos

apicultores seguramente aumentara @ numero de colmenas en la zona.

Se recomienda también localizar zonas que permitan la produccion de miel organica. Se anexan

los requerimientos para la produccion de miel organica

l. Entrenamientoy Suministro de Materiales Apicolas e Insumos
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Se recomienda que la cooperativa cree un apiario modelo con 18 colmenas cerca de Suchitoto,
con € fin deimpartir en este lugar cursos a sus socios sobre [os manegjos y técnica que deben aprender
a dominar para poder sobrevivir y tener éxito en la apicultura.

En este apiario a cada socio se le asignaria una colmena, que estaria basicamente a su cuidado.
Los conocimientos que adquiera de este manejo, supervisado en una primera etapa por € Ing. Handa y
luego por € técnico apicola de la cooperativa, podran ser aplicados a sus propias colmenas. El técnico
apicola, como se ha mencionado en € punto 5, deberda ayudar a asociado arevisar y corregir los
problemas que se presenten en su apiario.

Lacooperativa deberatener un inventario completo de productos e insumos, que puedan requerir
los asociados para el mantenimiento de sus colmenas, tales como: medicamentos, azlcar, cera estampada,
colmenas, aambre, clavos, ahumadores, velos, cufias, pintura, €tc.

Las abgjas reinas, que se deben cambiar unavez a afio, también se pueden comprar en conjunto y
el cambio quizés se puedaredlizar a mismo tiempo en todas las colmenas de los asociados y  como en
las de propiedad comunal. Estos productos se pueden conseguir amejor precioy proporcionarse alos
asociados d crédito, que seria pagadero contra las entregas de midl.

Parala adquisicion de abgjas reinas importadas, se recomienda hacer laimportacién con otra
empresa 0 grupo de empresas para abaratar costos de envio, asi como los tramites de internacion y
andlisis. El costo de cadareinaimportada es de aproximadamente 9 dolares cada una, entregada en San
Salvador.

Existen buenos productores de reinas en México. También se pueden importar de Hawai, Que
estalibre de africanay varroasis.

Es muy importante que a los asociados no les falte nunca los insumos y medicamentos que
necesiten para producir. La experiencia nos demuestra que por falta de materiales indispensables como
medicamentos, azlicar y abejas reinas, |os apicultores pierden interés y baja considerablemente su
produccion.

J. Otros Productos de la Colmena
Unavez que selogren los objetivos de produccion de miel de abgja, y se tengan las colmenas

sanas, se pueden producir otros productos como propoleo, poleny jalearea. Antes de producir estos
productos se deberd hacer un andlisis de mercado.
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SECCION 11
PROCESOS

INTRODUCCION

Llamaremos procesos atodo € mango que sele de alamid, desde que se extrae del
panal y se envasa, yasea en barriles de 300 kilos para exportacion o en botellas o frascos para su
venta en e mercado nacional.

Esta transferencia del producto de la sabia abgjaa hombre, requiere que este sepa sobre las
caracterigticas de lamid y buen mangjo, con € fin mantener las cudidades de un producto 100 %
natural, que lo hace diferente alos demés.

A. Caracteristicasdela Miel de Abga

Al. Composicion y formasdelamiel

Los componentes mas importantes de la miel son azlcares, de los cuales |os monosacaridos
fructosay glucosa componen cercadel 70 % del total; disacaridos como la sucrosa componen quizas un
10%vy € aguaen € que disuelven estos azlicares un 17 —20 %.

Muchas de las caracteristicas por las que se conoce mejor ala miel, su sabor, aromay color se
determinan por otras sustancias que se encuentran en muy pequefias cantidades. Hasta lafecha se conocen
181 sustancias diferentes en lamidl, algunas de las cuales se encuentran solamente en lamiel.

La composicion exacta de unamiel  depende principa mente de su fuente floral, del clima, tierra
y otros factores, por lo que no existen dos mieles iguales, esta gran variedad constituye uno de los
atractivos mas grandes de lamiel.

Lamid es tan sobresaturada de azlcares, que S se dgja en un lugar frio , los azucares menos

solubles se empieza a granular , pero s esta se calienta, los cristales se disuelven y se vuelve liquida
nuevamente.

A2. Azlcaresy € dulzor dela mid
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La pregunta es ¢, qué es mas dulce que lamid ? Larespuesta podria ser: algunas otras mieles. La
miel esdulce, porque casi € 80 % de su composicion consiste en azlcares, pero agunos azlcares
son mas dulces que otros porque los azlcares tienen diversos grados de dul zor.

Tanto & contenido total de azlicar y la composicion de la azlcar influyen en ladulzurade lamid.

Los dos principales azucares en lamid, fructosay glucosa, estan presentes en
aproximadamente la misma proporcion. Generalmente la fructosa domina un poco, pero hay mieles
excelentes con contenido mayor de glucosa. La fructosa es mas dulce que la sucrosa, la glucosa es
menos dulce y la maltosa, otro disacarido en lamiel, es menos. El grado de dulzor por lo tanto depende
del ato contenido de fructosa

La preferencia de las abgjas en azlicares se ha reportado como sigue: sucrosa, glucosa, maltosa,
y fructosa.

Lavidade lamid, comerciamente hablando, es de unos 24 meses, pero lamie no se deteriora
como otros alimentos; puede durar décadas, si esta bien almacenada, pero pierde propiedades como
sabor y aroma, quedando solamente una sustanciadulce. Si lamiel no se almacena cerrada puede
fermentar, especialmente a altas temperaturas y s esté en contacto con metales ferrosos. La miel puede
deteriorarse por reacciones quimicas anormales.

A3. Losaromasy saboresdelamiel

Aparte de su dulzor, € sabor delamid estamuy relacionado con su aroma, y ambas caracteristicas
dependen de diminutas cantidades de sustancias complgas en la miel, derivadas de su origen floral.
Deferentes mieles por o tanto tienen saboresy aromas diferentes. Un experto en mieles puede detectar cua
esd origen floral de unamid, quizés, por su aromay sabor.

El poder detectar e aromay sabor de unamiel u otra, es de significativa importancia economica
para una empresa que se dedica a comercidizar y envasar miel de abgja, ya que no todas las mieles
tienen el mismo precio. Las mieles mas claras o hasta blancas con sabores mas suaves y aromas
especificos son generalmente mas cotizadas que las mieles mas oscuras que generalmente tienen sabores
mas fuertes y pronunciados.

L os componentes quimicos que contribuyen a sabor de lamie son dificiles de identificar, pero
incluyen aminoé&cidos, y otros &cidos como gluconico, prolina, taninos, compuestos glucosicos y
alcaloides metil andranilato, etc.

A4. El Color delaMiel
Las descripciones ddl color de lamiel son menos subjetivas que € aromay sabor. Existe un
aparato cientifico, € colorimetro pfund y otros comparadores de colores, que determinan exactamente

el color en milimetros mediante una escala. Esta clasificacion pfund divide lamid en las siguientes
categorias:
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. Blanco agua la8 mm
. Extra blanco 8al6 mm

. Blanco 16a24 mm

. Ambar extraclaro 34 ad8 mm
. Ambar claro 48a83 mm

. Ambar 83 all5 mm
. Ambar oscuro >115 mm

Este aparato es aceptado internacional mente por todos los compradores internacionales y evita
muchas discusiones.

Los colores de lamiel pueden engafiar asmple vista. Lamid liquida se ve mas clara que lamid
cristalizada, por 1o que se aconsgja licuar lamie antes de definir € color. El tamafio y € grosor del
reci piente donde se encuentralamiel también tiende a cambiar su color, por lo que se recomienda usar
siempre un recipiente estandar.

La miel se oscurece con el pasar del tiempo y s se somete al calor, ambos factores ligados
directamente a HMF (hidroximetilfurfural), que resulta de la disolucion de azlcares como glucosa 'y
fructosa en presencia de un &cido, y lacantidad de HMF esunindicador indirecto de lacalidad delamidl.

La Comunidad EconémicaEuropearecomiendaun limite de HMF de mi/kg, o que significaquela
miel al exportarse no deberd pasar |os 20 mg/kg.

Desafortunadamemte € clima salvadorefio no ayuda a mantener lamiel con bgjo HMF, por lo se
recomienda embarcarlalo antes posible.

(ver seccidn de comercio internacional de lamiel)

A5. Enzimas y mineralesen la miel

Las enzimas mas importantes en lamiel son lainvertasa, diastasa y glucosa oxidasa.

Las enzimas son importantes, no solo por su valor nutritivo sino que es la accion de estas la que
permiten que & néctar de las flores se convierta en midl. Estas enzimas estén presente en las secreciones
glandulares de las abgjas. El indice diastasa es importante para determinar la calidad de lamiel porque s
es muy bajo se sospecha que lamiel no es totalmente pura, ya que la produccion de miel no es posible

SN estaenzima

Lamie contiene también cantidades pequefias de minerales que se originan en las plantas, y
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varia seguin € tipo de midl. Los minerales son unos de los componentes que afectan € color de lamidl.
Las mieles oscuras tienen mas minerales. Lamiel contiene mas potasio que otros mineraes.

A6. Cristalizacion, humedad e higroscopicidad de la miel

Todas lasmieles a ser producidas por las abgjas son liquidas; son soluciones sobresaturadas y
tarde o temprano van atender a cristalizarse. El primer azlicar en hacerlo es la glucosay € grado de
cristalizacion vadepender delarelacion de glucosa/ fructosa (o levulosa/ dextrosa) quetengalamie y su
contenido de agua. Las mieles con menos de 17 % de humedad presentan una cristalizacion mas répida
gue las mieles mas humedas.

Lacristalizacion de lamiel también depende de la presencia o ausencia de particular mindsculas
en lamiel que pueden servir como nicleos paralaformacion de cristales. Estos nuicleos, no facilmente
visibles pueden ser de cera, burbujas de aire, polen, polvo o diminutos cristales.

Comercialmente, lamiel que se vende en estado liquido se somete a un proceso de
caentamiento de 60 a 71 grados centigrados. Esto disuelve los cristales y ayuda a extraer e aire. Luego
se somete a un sistema de filtrado, que remueve casi todas las particular solidas o insolubles.

Estrictamente hablando, alamid no sele debe quitar ni agregar naday esto incluye agua, polen
y hasta particulas de ceray partes de abejas (miel organica).

S una miel tiende a cristalizarse finamente antes del proceso de envasado, es conveniente
venderla como midl cristalizada. En Europa existe un mercado para este tipo de miel. En Centroamérica
y México existe la creenciaentre la mayoria de los consumidores que lamiel cristalizada est adulterada
con azucar. La cristalizacion por lo contrario es una clara manifestacion de que lamid espura. Es mas
probable que las mieles liquidas estén adulteradas con fructosa.

A las mieles que cristalizan con grano grueso y que se van a envasar conviene someterlas aun
proceso de calor, yaque a cristalizar en los frascos se ve fea e inapelente.

El contenido de agua en lamid y & nimero de esporas de levadura determinaran s lamiel
fermentard o no. Un buen apicultor extrae lamiel del pana cuando esta totalmente operculado. Esto
sgnificaque lamiel yaestamaduray seguramente se comprobara que tenga una humedad baja, de 18
.5% 0 mas bgja. Las mieles que pasan de 19% corren € riesgo de fermentar, y este producto no tiene
mercado paramiel de mesa o industrial (excepto s se calientay se frena e proceso de fermentacion,
pero a un precio muy bao).

Un buen productor no debe producir mieles himedas, aunque agunas mieles de por s son mas
himedas por € clima donde se producen, la humedad del ambiente, etc.

Lamiel es higroscopica, lo que significa que absorbe humedad del medio ambiente. Por eso se
recomienda extraer lamiel en un lugar cerrado y seco. El problema de muchos apicultores que extraen la
miel alaintemperie es que terminan con unamiel que tiene mayor humedad a lo que naturalmente
deberia tener. Una vez extractada la miel, también se debe procurar envasarlalo antes
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posible, ya sea en barriles o frascos. La miel que se va aguardar para envasar, es preferible amacenarla
en barriles no en tanques de reposo, para gue no absorba humedad y |e entre polvo, entre otras cosas.

B. Resumeny Recomendaciones Generales

Lamiel se puede hacer liquida calentdndola a 60- 71 grados centigrados, pero este proceso no
se debe prolongar ya que se corre e riesgo de quemar lamid y hacerlamas oscura. Lamidl se puede hacer
meas espesa s se pone en un lugar frio (semprey cuando lahumedad este abajo de 18 .5 %). Estos cambios
son temporales y dependeran de la viscocidad de lamiel.

Lamid liquida se puede crigtalizar artificialmente sembrando unos granos de miel cristalizada fina
en elay mezcldndola. Lamiel que esta demasiada cristalizada para servirse en lamesa debera dejarse en
un lugar caliente aunos 30 grados, hasta que se haga suave. También se puede someter a bafio maria.

Lamiel mal trabgjaday extraida antes de tiempo, con un ato contenido de humedad se cristaliza
de unaformadispareja, fermenténdose, apareciendo una capa de miel masliquida en la superficie. Esto se
debeaunaseparacion deaguay azlcar y se debe evitar envasar mieles que presenten estas caracteristicas
en forma exagerada en los barriles o huelan avinagre. El olor avinagre es un indicio de que ha comenzado
un proceso de fermentacion.

C. Extracciéon delaMied

Para extraer lamid se requieren de los siguientes instrumentos y factores:

C Miel totalmente operculada o que presenten una capade ceraen d 90 % dela
superficie del panal.

C Un cuchillo desoperculador. Este puede ser eléctrico, avapor o sin temperatura.

C Un banco desoperculador.

C Un extractor.

C Un tanque pararecibir lamid.

C Un filtro primario de malla de acero inoxidable.

El equipo deberd estar perfectamente limpio y seco con € fin de no contaminar lamiel. Se
recomienda de ser posible efectuar esto en un cuarto o lugar seco y cerrado con € fin de evitar entre
polvo, insectos y otras materias extrafias alamiel. El productor deberd procurar tener

siempre las manos limpias, € pelo recogido y evitar entren a lugar personas gjenas a proceso o animales
domésticos.

Al terminar de extractar lamid y que ésta haya pasado por un filtro primario, debera amacenarse
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en un tanque de sedimentacion o reposo por unos tres dias, con € fin de que lasimpurezasy las
burbujas de aire puedan subir ala superficie. Una vez decantadala miel se puede envasar en barriles o
pasar a proceso de envasado.

D. Envasado de Mi€

El éxito en laexportaciony en e envasado de miel empieza con unabuenasdleccion de calidad. No
se exporta o envasa cualquier miel. Se selecciona de acuerdo alo que se ofrecid y prometié a clienteo a
lacdidad que requiere laformula parala mid envasada, la cual siempre debera ser lamejor.

D1. Barrilesparalaexportacion

Si lamid se va a exportar, ésta se debe envasar en barriles limpios, secosy fenolizados. Los
barriles encerados ya no se aceptan. El peso debera ser de 295 o 300 kilos netos por cada barril y para
poder lograr un peso exacto se debera pesar € barril, con tapa, vacio antes de envasar.

Se recomienda llenar € tambor a 95 % de su capacidad, dejando un espacio en la superficie,
para que respire lamid y no se tengan escurrimientos al abrir los tambores.

D2. Botellas

Lamiel que sevaaenvasar en botellas deberd mezclarse y homogenizarse; de ser necesario,
calentarse, pasar por un buen filtro de 250 micras (el que tienen en la planta es muy bueno) y pasar a un
tanque de reposo, muy bien sellado antes de pasar ala envasadora.

Lamiel se puede calentar de 60 a 71 grados centigrados, evitando sea por un periodo muy
prolongado ya que lamiel se oscurece con € calor. El proceso de bombeo deberd ser lento para evitar
laformacion de burbujas de aire en lamiel, que luego se manifiesta en espuma

En e caso de laplanta, actuamente lamid se esta calentando y luego pasando por € filtro,
regresando lamiel al tanque de calentamiento antes de pasar ala envasadora. Este proceso es
contraproducente porque lamid limpia esta entrando de nuevo a tanque de calentamiento donde entro la
miel sin filtrar, recogiendo impurezas otra vez.

Esto se puede corregir pasando lamid ya filtrada a un barril de pléstico bien sellado y de ese
barril pasar alaenvasadora. Este es un proceso sencillo, y la adaptacion es fécil y de bagjo costo.

En e caso de requerir se mezclen varios tipos de mieles, se sugiere adaptar un agitador a uno de
los tanques de sedimentacion. La miel mezclada pasaria luego alos tanques de reposo y luego a
proceso de calentado y envasado.

En e caso que lamiel mezclada sea para exportacion, pasaria del tangque de reposo directamente
a los barriles.

E. Recomendaciones Generales para la Planta
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El.

Fachada

En vistade que se pretende poner unatienda en la planta para atender a publico se recomienda
tomar |as siguientes medidas:

C

E2.

Limpiar muy bien & érea de acceso ala planta, cortando la malezay mantener
todo muy ordenado. Lo mismo aplica paralosjardinesy e &eadd
estacionamiento.

Pintar la cerca o porton de entrada de amarillo miel con una pintura de esmalte
brillante.

Pintar la fachada de la oficina en amarillo midl, asi como la herreria

Pintar € portdn grande de acceso ala planta amarillo miel, con esmalte. El negro

atrae e calor. Esta puerta podria tener una leyenda: agui se produce lameor miel de El
Salvador o lavifieta de lamid que sevaaenvasar.

Arreglar los jardinesy sembrar algo que cubray evite se levante polvo.

Pintar lapalabra‘midl’ en laanuncio que estaen € exterior de la planta color

amarillo, ya que se pierde con € color que tiene actualmente. La pintura de este anuncio
también se esta descarapelando y necesita componerse.

Planta

Cerrar todos los espacios y huecos por donde pueden entrar abejas,

otros insectos, pgjaros, ratones, polvo, etc. Estos espacios se encuentran entre el techo

y los muros, al costado del porton de entrada, etc.

Las ventilas deberan tener una malla para que no se metan pgjaros e insectos.

Con respecto a la ata temperatura que se acumula en la planta se pueden poner unos
extractores de aire en las paredes, pero con una malla. Esto puede presentar €l
inconveniente de que entre mas polvo.

Pintar las plataformas de madera con pintura de esmalte blanca, con € fin de sdllar
lamadera bien haciéndola mas fécil de lavar.

Hacer lo mismo con los barandales y las escaleras .

Ordenar muy bien losinsumosy materiades que se dmacenan dentro de la planta.
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C

El desorden puede servir de nido parainsectos o ratones.

Los operadores del proceso del envasado deberan tener un buen corte de pelo, usar
mascarillay cubrirse la cabeza con un gorro, usar ropalimpiay botas de hule. No se
debe olvidar jamas que en la planta se procesa un producto alimenticio.

Usar botas de cuero con cubo, s se van amangjar barriles con 300
kilos de peso.

El servicio sanitario deberd permanecer siempre con la puerta cerrada y la tapa puesta
sobre laletring; € no hacer esto atrae alas moscas.

La puerta de la planta debera permanecer cerrada, evitando asi que entren insectos,
animalesy polvo.

Se debe dar aseo constante a toda la planta procurando no levantar polvo. La
estructura metalica del techo acumula polvo, esta debera limpiarse periddicamente,
asegurando que lamid y frascos estén bien tapados.

El uso ddl tecle se puede reemplazar con una bomba, que es mas seguray rapida.

F. Como Mezclar Mieles

C

Primeramente se debera determinar que color, sabor y grado de humedad esel que

se pretende lograr @ mezclar las mieles. Se recomienda primero hacer una prueba en un
frasco o probeta, con e fin de calcular muy bien las proporciones que se requieren para
lamezcla deseada. Unavez que setenga e color y establecida la formula, se recomienda
guedarse con una muestra para poder compararla con e producto final. Esta serala
muestra patron.

Revisar que lamiel que sevaa utilizar parala mezcla sea de buena calidad, que no
este fermentada o sucia

Pasar lamiel por € filtro primario en e tanque de recepcion asegurandose que
quede lo més limpia posible, libre de abgjas y basura.

Proceder amezclar lamiel en €l tanque mezclador de acuerdo alas proporciones
escogidas para la mezcla. Este proceso debera tardar una 5 horas con € fin de que
las mieles queden totalmente homogeneizadas. Ver anexo A, foto mezcladora de midl.

El producto se pasa directamente del tanque mezclador, ya sea por gravedad o

bombeo a los tanques de sedimentacion o reposo, donde deberd dejarse de dos atres
dias, dando tiempo para que suban a la superficie las impurezas y burbujas de aire. Estas
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impurezas y espuma se pueden retirar manua mente con un colador de malafina Es
importante que los tanque de reposo estén muy bien sellados, evitando asi que entren
abgjas, otros insectosy polvo.

C Al cumplirse € tiempo de reposo, se procede a envasar lamid en barriles parasu
venta o amacenamiento o directamente a proceso de envasado donde se calentarg, y
pasara por € filtro.

C No se recomienda amacenar lamiel por un tiempo prolongado en los tanques de
sedimentacion o reposo, ya que se corre € riesgo de que comience € proceso de
cristalizacion, y volverlaaun estado liquido y mangjable se traducira en un proceso
muy dificil, impréctico y costoso. Ademas, le puede entrar a alguna basura, abgjasy
polvo y puede absorber la humedad del ambiente.

C Si lamiel se vaaamacenar por un tiempo, esto debera hacerse en barriles, bien sdllados.
Al momento de usarse el producto, si esta cristalizado, se puede hacer liquido
caentando los barriles en un cuarto de caentamiento.

G. Tanque Mezclador

Con € fin de no efectuar un gasto mayor invirtiendo en un nuevo tanque, se sugiere convertir €
tanque de reposo No.1, ( & que esta mas cerca del tanque receptor ) en un tanque mezclador.

Para esto de debe adaptar un agitador, conectado a un motor eléctrico de baja resolucion,
localizado en la parte exterior del tanque. Es importante que el mezclador trabaje a bgja velocidad para
evitar se forme espuma. Ver anexo B, proceso de mezclado, decantacion, filtrado y envase de midl.

La empresa Bondanza Industrial S.A., quién fabrico los tanques existentes en la planta, esta
trabajando en un presupuesto para adaptar un agitador y motor eléctrico a tanque No.1 de reposo. Asi
mismo cotizard una calderay un piso parrillaparad cuarto de calentamiento. Su teléfono es (503) 222-
0642, atencion Aulo Bondanza. La cotizacion seré enviada a CORDES, atencion Wilfredo Pefia.

H. Cuarto de Calentamiento

La mayoria de las plantas procesadoras de miel cuentan con un cuarto de calentamiento, cuya
capacidad dependera del tamafio de la operacion.

Béasicamente consiste en un cuarto cerrado, construido con ladrillos refractarios que se calienta
con un sistema de tuberias que estén situadas debajo de un piso parrilla, sobre la cua se ponen los
barriles. Lafuente de calor es una pequefia caldera de diesel 0 gaslicuado queinyectavapor ala
tuberia, calentando asi € cuarto. Ver anexo C, fotografiaddl cuarto de calentamiento.

Lamiel sedgaen este cuarto por un periodo de 3 a 6 horas, dependiendo de su grado de
cristalizacion a una temperatura de entre 50 y 65 grados centigrados. El objetivo es hacerla
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suficientemente liquida para que pueda pasar por € proceso de filtrado hasta € envasado final en
botellas.

En vistade que lamid quizas pase por dos procesos de calentamiento, en € cuarto de
caentamiento y en € calentador de la envasadora, se recomienda checarla periddicamente con € fin de
evitar se caliente demasiado, se oscurezcay se queme.

Seguramente notaran que € calentamiento que reciba en € cuarto es suficiente para pasarla por
e filtro de la envasadora, evitando asi € tener que calentarla de nuevo. S se requiere de un nuevo
calentado, se recomienda sea a una temperatura de unos 30 grados centigrados.

Se recomienda la construccion de un cuarto de calentamiento con capacidad de unos 6 barriles.
Este cuarto se puede construir en la parte de atrés de la planta cerca de |a puerta de acceso. Ver anexo
D, Sugerencias parala ubicacion del cuarto de calentamiento.

SECCION 111
MIEL ENVASADA Y MERCADO NACIONAL

A. Antecedentes

Se estima que de la produccion anua Salvadorefia de unas 2500 toneladas, se destinan a
mercado naciona unas 150 toneladas. Una parte de estamiel se vende envasaday debidamente
etiquetada a través de tiendas de autoservicio y de venta de aimentosy € resto através del comercio
informal en envases usados, Sin etiquetas.

Al. Marcas

Existen en & mercado forma unas 13 marcas de miel destacando las siguientes:

C Miel de Abgas Silvestre (S.C. A.E. S)

C Miel de Abgas del Colmenar

C Mid de AbgaAmdie
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A2.

Miel de Abgja Cebarma

Miel de Abga Fancy Honey

Mid de AbgalaAbgita

Mid de Abgjas Golden Drop (0jo: gota de oro, nombre sugerido)
Miel de Abgas Royd, Nabisco (ojo: mid real, nombre sugerido)
Mid de Abgas Naturamiel

Miel de Abgjas de Oro

Molinera (importada de U.S.A..)

Miel de Abga€ Pand (importada de Guatemala)

Presentaciones

L as presentaciones que se ofrecen son |las siguientes:

C

Osos de pléstico con capacidad de entre 340y 360 gramos.
Existen siete marcas con 0sos del mismo tamario.

Envase de plastico con capacidad de 1060 gramos
Existen cuatro marcas con este tipo de envase.

Envase de vidrio con capacidad de 500 gramos.
Existen dos marcas con este tipo de envase, que al parecer es una botella usada de
gaseosa.

Envase de pléastico, modelo 0so grande, con capacidad para 450 y 870 gramos.
Existen dos marcas con este envase.

Existen agunos otros envases con menor capacidad ( 227 gramos ), y otras botellas mas
pequeiias, a parecer de gaseosa.

El color varia entre &mbar extra claraa ambar claray &mbar, predominando esta Ultima.
Solamente una marca indica la fuente flora de lamidl.
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En comparacién a otras mieles envasadas de otros paises del mundo, 1o que se ofrece en €
mercado nacional no es nada especial: € color esinconsistente, algunas mieles son espumosas y estan
mal filtrada, € envase es corriente y los disefios de las vifietas se podrian mejorar. Algunas s cumplen
con todos los requisitos de envasado.

Llama la atencién que en unatienda tengan hasta cuatro marcas del mismo tipo de producto,
(color y sabor) algunos con mejor presentacion que otros, pero con un diferencial bastante grande de
precios. Esto quizés se debe a que algunas marcas llevan mas tiempo en € mercado y por o tanto mas
prestigio y gozan de una preferencia de parte de los consumidores. Al parecer algunas marcas aparecen
cuando € precio internacional de lamid bga

El precio promedio de venta paralamid envasadaen d tradicional envase del osito esde
¢13.30 por botella de 360 gramos es decir ¢36.94 € kilo.

Lamid que se vende en é mercado informal, en tiendas ruralesy en |as carreteras tiene también
una variante de precio, pudiendo establecerse un promedio de ¢20 por kilogramo, la calidad que se
ofrece es generalmente oscura, de sabor variado.

Ninguna de las empresas envasadoras hace promociones para consumir su producto, ni en los
puntos de venta o a través de |os medios masivos de publicidad. Algunas empresas imprimen

algunos folletos destacando las propiedades y bondades de su producto, pero con mala presentacion,
snimaginaciény en papel muy barato.

Por lo tanto, ninglin envasador esta haciendo algin esfuerzo para que su producto sobresalga
del montdn, excepto su presencia en supermercados y tiendas de expendio de alimentos.

Estos antecedentes y la situacion un tanto apética de este mercado nacional paralamid de abgja,
presenta una gran oportunidad que nos permitira con imaginacion, creatividad y dinamismo, superar y
mejorar todas las debilidades de la competencia.

B. Estrategias
B1. Creacion de marcas
Crear dos marcas con una Vvision de largo plazo, que se traduce en lograr una permanencia
constante en el mercado, conquistar €l gusto de los consumidores, ofreciendo un producto de ata
calidad, envasado bajo estrictas normas de higiene, en un envase atractivo a un precio justo.
Larazdn de crear dos marcas es para diferenciar [os mercados:
C Un mercado mas exclusivo y formal y

C Un mercado mas bien popular e informal.

Al comercio formal, consistente principalmente en las tiendas de autoservicio, les gusta hacer
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sentir a sus clientes que estan ofreciendo productos diferentes y de mgjor calidad. Dificilmente van a
guerer ofrecer a sus clientes un producto que se pueda comprar en un local improvisado o en la
carretera. Sin embargo, la calidad que se pretende envasar debe ser la misma, observandose los mismos
enténdares de calidad.

Se sugiere envasar dos tipos de miel: unamiel monoflora que esla campanillay polifloral que
es unamiel ambar clarade flores silvestres. El color no debera ser mas oscura que de la muestra de
‘mid carlota’, de México. Las mieles muy oscuras se ven quemadas y generalmente son las de peor
calidad (1o que no se pudo exportar).

B2. Creacion de un sistema dedistribucion

Es necesario crear un sistemade distribucion que permita alas marcas tener acceso alas
diferentes segmentos del mercado:

C Lamarcal, paralas cadenas de supermercados, tiendas de abarrotes medianas, tiendas
de alimentos finos, tiendas de hoteles y restaurantes y latienda del aeropuerto
internaciond.

C Lamarca 2, para distribuirse a través de unared de comerciaizacion directa o através

de intermediarios de bgjo costo en las carreteras, puntos de interés turistico y
directamente en la planta.

Esta diversificacion de mercado ubicara alas marcas, en € mercado mas répidamente
aumentando las ventas, resultando en mayores rendimientos.

S no es posible empezar amangjar las dos marcas a mismo tiempo se sugiere empezar con la
marca 2, que pudiera ser mas rentable.

C. Ventas al Mercado Formal

Existen dos posibilidades para distribuir € producto:

Cl. Ventay digtribucion directa

Esto implica, que la cooperativa tendra que efectuar las ventas 'y entregas del producto en forma

directa, encargandose de la facturacion, cobranza, chequeos de tienda, revision del estado de la
mercancia e inventarios en las tiendas, resurtidos, etc. A primeravista, esto parece sencillo y mas
econdmico, porque se evita pagarle un porcentaje a un distribuidor, pero implica tener un persona de
tiempo completo y transporte, que quizas no costee en un principio por € bao volumen con € que se
cuenta (basado en volumen de produccion actual). Es por |o tanto importante estudiar y comparar
costos con la opcion que se presenta en e apartado siguiente.

C2. Contratacion de una empresa paradistribucion y comercializacion

Contratar los servicios de una empresa que se especialice en ladistribucién y comercidizacion
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de productos alimenticios, de preferencia con cobertura nacional. En este caso se le vende €l producto
a esta empresa, haciendo |as entregas del producto a un almacén centra y esta se encarga de la
comerciaizacion hastael punto de venta final. También se puede hacer una negociacion de distribucion
solamente, realizando la cooperativalalabor de ventasy cobranza.

El costo de distribucién varia de empresa a empresay depende de factores como volumen,
valor, mercados que se atenderan, distancias, etc.

Generalmente un distribuidor cobra aproximadamente 25 % del valor del producto y los
supermercados le agregan un margen de entre 25 a 35 %.

D. Mercado Informal, Ventasy Distribucion Directa
D1. Ventasenlaplanta

Laplantaes un lugar natural para efectuar ventas, aprovechando € tréfico de turistas que vaa
Suchitoto @ fin de semana.

Lafachadaded lugar es atractiva, existe un buen lugar de estacionamiento y lainteresante
oportunidad parael consumidor de visitar la plantay ver € sistema de envasado. Ahi se dara cuenta que
lamied es un producto natural de calidad, envasado bgjo las mas estrictas normas de higiene. Durante la
visita, sele proporcionaa cliente un folleto, y ademas de comprar mid y quizas consumir algun refresco
elaborado a base de miel, podra comprar otros productos como polen, jaleareal, pan de midl,
camisetas, cachuchas, libros sobre la miel, recetarios, pafios de cocina, delantales y otros productos con
motivos apicolas que se puedan fabricar. Los motivos apicolas seran caracteristicos y parte de la
imagen de lamarca, con € fin de que promuevay se de a conocer.

También se puede tener para € interés del publico una colmena con frente de vidrio,
conteniendo abegjas vivas. Esto llama mucho la atencién y es un espectéculo fascinante parael que no
conoce de abegjas.

Se sugiere la colocacion de mantas en la carretera, en lugares como ala salida de San Martin, a
un kilometro antes de la planta, a 200 metros, como asi ala entrada. Las mantas deberan llevar un
dogan que invite a turistaano vistar lazonasin llevarse acasa un kilo de salud (midl), o ago llamativo.

La persona encargada de la tienda, como asi |os que trabajen en la envasadora deberan tener un
uniforme sencillo, consistente en una camisetay cachucha portando € logotipo de la marca, sempre

impecable.
D2. Ventasen otroslugares

Se sugiere poner un pequerio stand en la plaza San Martin de Suchitoto, en la posaday otros
hoteles de la ciudad, asi también como asi en |os restaurantes.

Los puestos de venta moviles deberan consistir en unamesa de pléstico y unasilla blanca, con

una sombrilla, todas del mismo color con lavifieta integrada y deberédn llever laleyenda: “Ventade
Midl de Abglade Cdidad”. Un exhibidor de mimbre o madera con capacidad para unos 12 frascos
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también seria (til. La persona que venda, preferentemente una mujer joven, debera vestir un uniforme de
pantal 6n o short blanco, la camiseta de la cooperativay una cachucha. La presentacion es muy
importante ya que es laimagen del producto.

Se sugiere establecer estos puestos en |os principales centros turisticos del pais, en los lugares
donde la gente hace gjercicio, en los estadios de futbol, las universidades y principales carreteras.

Estos puestos pueden ser manejados por |os mismos familiares de los socios 0 sus parientes, 0
por amas de casa que buscan incrementar su ingreso familiar.

Se recomienda también hacer promocion local en tiendas de abarrotes regionaes, en las
ciudades mas pequeiias y pueblos, fomentando |as bondades de la miel paralos nifios, su consumo para
el desayuno con pan o tortillas y su uso en vez de azlicar al preparar refrescos.

Se debera fijar como objetivo para e primer afio de operacion la apertura de 100 puntos de
venta en toda larepublica. S cada uno de estos vende un minimo 10 de kilos mensuales, que es poco,
esto representaria un total de 1000 kilos a mes, y un total anua de 12.000.

A modo de gemplo, laventa de 10 kilos mensuales por punto de venta significaria vender 36
ositos de 369 gramos cada uno o unamezclade 5 botellasde 1 kiloy 14 ositos de 360 gramos.
Obviamente unos venderan mas que otros.

Si se considera que € volumen aproximado de consumo en El Salvador, sin hacer promociones
y sin emplear nuevas estrategias de ventas es de 150 toneladas a afio, & volumen que se pretende
vender € este primer afio de 12 toneladas no se ve tan dificil de lograr.

El armar una fuerza de ventas de este tipo implicara que la cooperativa tenga que contratar a
un gerente de ventas, con experiencia parareclutar alos vendedores, organizarlos, encargarse de
entregas y cobranzas. Esto es indispensable.

E. Mar cas

El. Marca 1

Se sugieren los siguientes nombres

C ‘Gotade Oro': etiqueta en forma de gota de miel con los lementos que tiene la

vifieta de miel Carlota de México, lider en ventas. Esta etiqueta es elegante y sobriay da
unaimagen de producto fino.

C ‘Miel Red’ cdidad extra virgen: vifieta sobria, fina con colores parecidos ala vifieta

de mid carlota donde figure una corona. Laideaes mangar e concepto de que se trata
delareinadelas mides. Extravirgen, extranatural.
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C

C

C

E2.

" VitaMid’. : relacionalamiel con vitaminasy salud.
‘Oromid’ o Mid Oro’
‘Monarca : lareinadelamieeso mid red

Para estamarca 1 se debera buscar un envase diferente, preferentemente de vidrio, s €
precio lo permite.

Ambas vifietas deberdn mencionar * Bosgue de Suchitlan™.

Marca 2

Se sugieren los siguientes nombres

C

ES.

‘Osito Guardian’ del Bosque de Suchitléan. El concepto en este caso es de tinte
ecolégico, guardian del bosgue, y de los tesoros que en € hay como lamiel. El 0so
por tradicidn es un gran comedor de miel. Al parecer este es un concepto comuny la
figuradel 0oso yaes conocida en € mercado salvadorefio y hay que capitalizar este
factor.

El osito guardian, ademas rima con bosgues de Suchitlan, y puede ser atractivo paralos
nifios.

Esta vifieta deberd ser alegre, y quizas tener un elemento de bosque, un arbol con un
0so comiendo miel de un panal silvestre.

Paralamiel de campanilla. Que quizés deberia ser un poco mas alta en precio, se pudria
agregar € elemento “reserva’ del osito guardian del bosgue de Suchitlan.

‘Osito Amigo’ del bosgue de Suchitlan o ‘Los Ositos . La palabraamigo tiene su
magia, genera confianza, y todos queremos a un amigo. Este concepto esta dirigido a
consumidor infantil. La ama de casaes quien eligey compray es sabido que a comprar
miel de abgja piensan en sus hijos.

‘Oso del Colmenar’ del bosque de Suchitlan.
‘Oso Mielero’ del bosgue se Suchitlan.

‘Don Colmenar’. Eta vifieta tiene la figura de un clasico viegjo bonachon del campo.
Inspira confianzay salud.

Otras mar cas

Otras sugerencias de marcas son:
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C "Dulce Mid’.

C ‘Panimie!’.

Para estas marcas se sugiere usar €l conocido envase del osito y otro de mas capacidad , de
750 gramos a1 kilo.

Un gemplo en México, es* CocinaMestiza'.

Esta compafiia no envasa miel, sino otros productos novedosos, exdéticos a base de mermeladas
y jaleas combinadas con chile. Estos productos exéticos no son parte de la cocina mexicana, Sho mas
bien oriental. Sin embargo, por medio de un disefio de vifieta muy mexicana, y llamandose ‘ cocina
mestiza ‘ se han logrado colocar en un mercado especializado, con éxito.

La sola etiquetay nombre han creado unaidentidad con e consumidor y este sin conocer €l
producto ha aceptado a comprarlo. La etiqueta [lama la atencion, despiertala curiosidad, y este interés
se transforma en una venta.

Lo novedoso de latapa, con su papel y disefio, € lazo de hilo de colores debera servir de
inspiracion parad disefio de las vifietas paralamid de la cooperativa. Los colores de la vifieta siempre
deberan combinar bien con e producto.

El recetario que esta amarrado a lazo de hilo también esimportante. Esto atrae a consumidor y
le despierta e interés de saber mas acercadel producto y sus usos. Se sugiere considerar seriamente €
tener un pequerio recetario incluido con cada botella de miel.

Se sugiere también, en caso de usar la figura del 0so como parte de la marca, amarrar a frasco
un osito de plastico amarillo, pequefio, que pueda distinguir ala marca, y que puedan coleccionar los
nifios, un osito parecido a lafigura de Disney ‘Winnie Pooh’. Las figuras de Disney no se pueden usar
sin permiso y € pago de regdias.

También otros gjemplos de las marcas mexicanas ‘ Spari’ y ‘Vitared’. ‘ Spari’ es unamarca
relativamente nueva que se esta ubicando €l mercado de mieles mas caras, con € fin de competir con
‘Mid Carlota, lider de mercado.

Lamarca‘VitaRed’ eslasegunda en México después de ‘Mid Carlota' . Esta se vende en
todas las cadenas de supermercados, pero no tiene la misma distribucion que ‘Miel Carlota que es
propiedad de la empresa Herdez S.A., uno de los fabricantes mas grandes del sector de aimentos en
México.

Uno de los problemas que enfrentala miel en su comercializacion es que € publico en genera
muchas veces no sabe que hacer con ella. Saben que es dulcey empalagosay muy pegajosa. No
piensan que es rica, nutritivay que sirve como sustituto de la azlcar, para hacer refrescos, mezclarse
con jugosy licores, servirse con frutas y cereales, para hacer pastelesy panes, para curarse de latos o
simplemente para comer sobre un pan o tortilla para e desayuno, por esto se insiste en la elaboracion de
un recetario 0 pequefio folleto.
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Como una guia, las presentaciones que mas se venden en e mercado mexicano son en envase
de pléastico con dosificador en las siguientes capacidades: 290 grs, 380 grs y 740 grs. Existen algunos
envases de cristal con una capacidad similar, pero se estima que € plastico llegue a sustituir a vidrio en
su totalidad, ya que es mas practico y menos costoso.

E. Normas de Etiquetado

Todos los productos alimenticios enlatados y envasados deben estar debidamente etiquetados.
Las vifietas, independientemente del disefio o forma que tengan deberan cumplir con los siguientes
requisitos:

C Marca del producto

C Nombre y direccion completa del fabricante incluyendo teléfono, fax y correo
electronico.

C Descripcion ddl producto y lista de ingredientes.

C Registro de D.G.S.

C Cadigo de barra.

C Contenido neto.
C Informacion nutricional.
C Adicionalmente se sugiere agregar a la vifieta los sguiente:

- 100 % puray natural proveniente del néctar de las flores.
Calidad de exportacion

- La cristalizacion es signo de pureza. Si usted observa que lamid se cristaliza, ponga
el frasco destapado en agua caiente a no mas de 40 grados, para volverlaliquida

- Mantengase en un lugar fresco.

- Cada frasco de miel que consuma mejora la economia de un campesino
salvadorefio( opcional).

- Indicar € origen flora delamie
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SECCION IV
MERCADO INTERNACIONAL DE LA MIEL

A. Ofertay Demanda Mundial
Al.  Produccién

La produccion mundia de miel de abgja se estima en un millon treintay nueve mil toneladas
anuales.

Cuadro No.1
PRODUCCION MUNDIAL DE LA MIEL
( UNIDADES)

Continentes/ Afios 1991 1992 1993 1994 1995
Africa 109 117 129 131 191
Américadel Nortey 222 216 223 207 205
Centro América
Sur América 87 87 95 102 105
Asia 334 328 326 321 324
Europa 180 182 181 178 183
Oceania 29 29 30 30 31
TOTAL 961 959 934 969 1039

A2. Oferta ( exportacion)
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Las exportaciones de miel de abgjaanivel mundia se estiman en unas 274 mil toneladas anuales.

Cuadro No.2

EXPORTACION MUNDIAL DE LA MIEL (EN MILESDE TONELADAS)

Paises/ Afios 1991 1992 1993 1994 1995
China 70 92 96 102 87
Argentina a7 55 55 62 63
M éxico 50 36 (37) 36 (35) 90 (30) 25 (30)
E.UA. 5 10 4 4 10
Canada - 11 8 8 15
Otros 82 56 57 11 66
Comunidad Europea 8 11 11 8 11
Externa
Comunidad Europea 18 18 21 22 22
Interna
Total 163 106 101 53 274

Actualmente China, Argentinay México son |os mayores exportadores. El volumen de
exportacion de China se ha visto afectado por problemas de calidad, principalmente adulteracion y
residuos toxicos y arestricciones de volumen de importacion impuestas por Estados Unidos ala miel
China.

Argentina ha incrementado su produccion considerablemente, esperandose una cosecha para
este afio cercana alas 80 mil toneladas. Este incremento de produccion ha sustituido en parte la miel
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gue México y China han dgjado de surtir.

Como se puede apreciar en latabla anterior, la exportacion de México ha bgjado draméticamente
en los ultimos 10 afos, debido principalmente ala africanizacion, la varroasis que ha motivado la
desercion de muchos apicultores.

A3. Demanda ( importaciones)

El aumento dela demanda paralamiel de abgjaanivel mundial haincrementado debido alos
siguientes factores:

C Mayor interés de los consumidores en productos naturales y productos especificos
paramejorar lasalud, en los cualeslamiel ocupa un importante lugar.

C La puesta en marcha de politicas de mercadeo més agresivas por parte de los
envasadoresy supermercados en los mercados més importantes. Por iemplo, un
numero de compafiias han logrado incrementar sus ventas introduciendo al mercado
especialidades, como mieles monoflorales, con e apoyo de actividades promocionaes
apropiadas. Ciertos supermercados y cadenas de descuento, por gemplo en Alemaniay
el Reino Unido, han creado un mercado considerable ofreciendo mieles a precios bajos
0 con descuento, generalmente mezclas de mieles de varios origenes. La mezcla mas
comun se hace con miel China, que es basicamente mas econdmica, miel Argentina que
esclaray tiene buenadensidad y mieles mexicanasy centroamericanas por su sabor.

C Los estandares de vida més altos y/o los cambios en los hébitos alimenticios de
algunos paises. Por giemplo, Espafia que era un exportador neto de miel es ahora un
mercado de importacion importante. Otros paises como Italia también han pasado de
exportadores aimportadores.

C El uso indugtrid de lamid hatenido un incremento muy importante en los Ultimos
afios en algunos mercados, especiadmente en € rengldn de ceredles.

B. Caracteristicas del Mercado
B1l. Segmentosen el Mercado

Bésicamente hay dos segmentos en e mercado de lamid, & de mesa que es miel envasaday €
indugtrid.

Bla. Miel deMesa
Se estimaque cercade 70 % del consumo total de lamid se destinaalamid de mesa

Lamid de mesa se usa primordialmente para comer con pan y sobre panqueques. Algunas
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cantidades, especidmente en los Estados Unidos, se usan como endul corante natural, especialmente en
lareposteria.

En lamayoria de los paises, lamiel de produccion doméstica es considerada como lade lamas
alta calidad por los consumidores, seguido por las mieles importadas que mas se asemejen a producto
domeéstico. Las mieles mas claras son generalmente mas aceptadas que las oscuras, aunque algunas
mieles oscuras se venden bien en Alemania, Suizay Austria (mieles de bosque provenientes de Turquia
y Nueva Zelanda). Con la excepcion de algunos paises, como Dinamarca, se prefiere lamie liquida mas
gue las mieles que tienden a crigtalizarse, d menos que la cristalizacion sea muy fina. En  Reino Unido,
lamitad de lamiel que se vende es crigtalizada. En & medio oriente solamente se vende miel liquida.

Lamiel importada que se vende en 1os mercados mayores es principalmente de tipo polifloral,
pero se importan también cantidades considerables de mieles monoflorales como miel de naranjo,
acacia, campanilla, mezquite, altiplano cremosa, etc. Las mieles monoflorales generamente a canzan
precios mas atos, semprey cuando el sabor sea del agrado de los consumidores y especidmente si la
fuente floral les es conocida. Sin embargo, € grueso de lamiel de mesa en e mercado es comprada por
consumidores muy conscientes del precio, que tienden a comprar miel mas baratay mezclada. Las
mieles monoflorales, también conocidas como especialidades, son mas bien consumidas por un
mercado mas reducido de conocedores.

Blb. Mid industrial

Lamiel industria se utiliza principalmente en la panaderia, confiteria e industria de los ceredles,
también se usa en la produccién de alimentos para bebé, laindustria del tabaco, farmacéuticay
cosmeéticos. En algunos paises como Chinay Japon, se usa en laindustria de refrescos y cervecera. En
Estados Unidos se usa para curar jamones y otros productos carnicos, y en la produccion de mani
asado con miel, mostazas y aderezos para ensalada.

A pesar de que existen otros excelentes productos edul corantes para laindustria aimenticia
como la dta fructosa, que son més baratos que lamiel, en términos generaes, € uso de miel en la
industria en los mayores mercados haido en incremento, aunque se nota una disminucion en la
demanda cuando se dispararan |os precios de lamiel, como fué e caso en 1997.

Aunque lamiel se sigue sustituyendo con endul corantes mas baratos, una gran cantidad de
clientesfinales industriales insisten en usar por 1o menos alguna cantidad de miel en sus productos. Las
razones pudieran ser, ya sea que desean obtener un sabor especifico o paraincluir en laformula y lista
de ingredientes en su producto final alamid y asi aprovechar € interés de los consumidores en
productos naturales.

B2. Promocion de ventasy publicidad

Comparativamente, poca promocion de ventas y publicidad se han hecho parala midl, aungque en
algunos mercados se ha observado en los Ultimos afios que |os envasadores mas grandes y
supermercados estan invirtiendo mas en publicidad. Cabe mencionar que e mercado espafiol casi se
duplica en dos afios, como resultado de una agresiva camparia de publicidad |levada a cabo por varios
envasadores.
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En general, muy poca promocion genérica se hallevado a cabo paralamiel. Unaexcepcion es
Alemania, donde la Asociacion Nacional de Apicultores ha promovido durante afios € consumo de la
miel de produccién nacional. El gran consumo de mid que hay en Alemania,
cas 2 kilos per capital a afio, se debe primordiamente d esfuerzo compartido de la asociaciéon de
apicultoresy alosimportadores y envasadores, quienes han estimulado € consumo tanto de la miel
domeéstica como de laimportada.

B3. Requerimientos de los importador es

Lamid importada por los importadores y envasadores debe cumplir totalmente con las normas
de calidad de cada mercado. L os envasadores, también tienen sus especificaciones, que generalmente
son mas estrictas. Es por |o tanto de suma importancia tener |as especificaciones exactas de cada cliente
antes de embarcar e producto.

L as autoridades sanitarias de | os paises importadores tienen controles muy estrictos, por o que
el no cumplir con los requerimientos de calidad, resulta en reclamaciones muy costosas y hasta en
envio de regreso a pais de origen de la mercancia, con costo a exportador. Se anexa norma oficia para
lamiel de abgjamexicanay los requerimientos de calidad de Nestlé U. K. Ltd. Ver anexo E, Normas de
caidad paralamiel de abgja Mexicanay anexo G, Requerimientos de calidad de Nestlé U. K. Ltd.

Los importadores, especialmente durante los Ultimos afios, compran en base a aprobacion de
muestras. Estas muestras deben contener por lo menos 50 gramos de miel cada una, aunque se
recomienda que en € caso de vender a través de un agente 0 a un importador se les envie por 10 menos
500 grs. de cada lote.

Es absolutamente esencia que lamiel que se embarque corresponda a la muestra enviada y
aprobada por € cliente.

Debido a grave problema de la adulteracion de lamiel que se ha suscitado en China, México y
otros paises, muchos compradores estan exigiendo un certificado de carbono 13, comprobando que la
miel es pura. Asmismo, algunos estan requiriendo analisis de residuos toxicos. Esto se debe alagran
cantidad de medicinasy mal uso de dllas, algunas autorizadas y otras no, que se estén utilizando para
combatir alavarroasisy otras enfermedades.

Lamiel se exporta principalmente en barriles metdlicos con capacidad para 300 kilos netos de
miel. Estos barriles, de preferencia deberdn ser nuevos, recubiertos en su interior con una
resina epoxica fendlica, especia paraaimentos. Si se utilizan tambores usados estos deberan estar
en buen estado y ser fenolizados. Los barriles encerados ya no se aceptan, por € riesgo que se corre s
se desprende la cera y la contaminacion que sufre lamiel por € contacto con € metd.

Los barriles se deben llenar a un 95 % de su capacidad, osea no |lenarl os total mente para evitar
escurrimientos al momento de abrirlos.

Lamiel de exportacion también se empaca en cubetas de pléstico con capacidad de 27 kilos
netos cada una. Esto se hace principal mente a peticion del cliente, por lo que se recomienda el uso de
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barriles, @ menos que se especifique € uso de otro tipo de envase.

En cuanto amiel envasada, |os paises consumidores importan pequefias cantidades en frascos
de vidrio de 450-500 grs, generdmente de mieles especiadles y para un mercado reducido.

El exportar miel envasadaimplica la consideracion de varios factores: |os paises consumidores
principal es cuentan con envasadores establecidos que conocen muy bien su mercado, € gusto de sus
consumidores, cuentan con tecnologia, un sistemade distribucion y € financiamiento necesario para
poder surtir y atender eficientemente a su mercado.

C. Competenciay Precios
Cl. Competencia

Lamid importada compite por un lado con lamie producidalocamente y con varios otros
productos endul corantes que la pueden sustituir.

Lamiel domésticaes generamente considerada de megjor calidad y consigue precios mas dtos.
Debido d diferencia de precios entrelamiel producida locamentey lamiel importaday a que la
demanda para las dos categorias viene de diferentes grupos de consumidores, muchas veces no existe
unarea competencia entre las dos. Sin embargo, € nivel de la produccion locd fijae limite ala cantided
de miel importada que se puede vender y alos precios que puede alcanzar. En afios recientes la
competencia entre lamid loca y laimportada se ha intensificado en agunos mercados como Franciay
los Estados Unidos.

La competencia también viene de productos sustitutos como |os jarabes (Mapley Maiz )
mermeladas , gelatinas, pastas de chocolate y otros productos untables. Para la mayoria de los
consumidores € precio esun factor y ven alamie simplemente como otro producto dulce, untable,
sin considerar su valor nutricional como un alimento natural y saludable. Los

consumidores regulares estan menos susceptibles a aceptar substitutos. A pesar del creciente
ndmero de consumidores que prefieren lamid, esta inevitablemente tendra que enfrentarse ala
competencia de otros productos.

El mercado industrial de lamiel parece ser mas sensible alos precios de lamid. Los substitutos
paralamid industrial son la azlcar, jarabes de azlcar invertida, jarabes de maiz y dtafructosa. La dta
fructosa es un producto barato y muy versatil, especialmente en la elaboracion de
productos donde el sabor no tiene importancia. Sin embargo agunos procesadores de alimentos usan
pequefias cantidades de miel para poder usar e nombre ‘miel’ en su etiqueta.

L os principales paises que compiten en & mercado internacional delamid son: Argentina, Ching,
México, Centroamérica, Cuba, Uruguay y paises de Europa oriental como Hungria, Rumania, Bulgaria,
Rusia y algunos paises de la Ex-Unién Soviética también ofertan su miel d mercado internacional, asi
como Canaday Australia, pero en menor escala.

C2. Precios
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Los precios mundiales delamiel  son influenciados por los siguientes factores:

C Condiciones de produccién y demanda local en |os paises exportadores.
C Condiciones de produccién y demanda en |os paises importadores.
C Calidad y tipos de miel disponibles parala exportacion.

C Disponibilidad de productos competitivos y precios de mercado para dichos
productos substitutos (una buena cosecha de frutas resultara en precios mas bajos para
las mermeladas y por consiguiente paralamiel).

C Tarifas arancelarias 0 exencién de tarifas y acuerdos de apoyo entre gobiernos, por
gemplo, paises como México y Argentina pagan 20.5 % ad valorem de arancel al
ingresar lamiel ala Comunidad Econdmica Europea; en cambio, El Savador, Guatemada
y Belice, entre otros, estan exentos de este pago.

El nivel dela produccién de midl es afectada principalmente por cambios climéticos,
enfermedades de las abgjas, cambios de manejo, etc. Una mala cosecha 0 cosecha menor, una oferta
limitada, inevitablemente resultara en precios mas altos. Por otro lado, un incremento en la produccién y
en la oferta exportable resultara en precios internacionales menores.

Lademandadelamid tanto en los paises exportadores como en los importadores dependera
de su nivel de vida, la situacion econdmica general, € conocimiento e interés del consumidor en lamid,
y las politicas de mercadeo y promocion que efectlien los envasadores y cadenas de distribucion y
ventas. Manteniendose todo igual, un incremento en la demanda aumentara los precios y un decremento
tendra el efecto contrario.

Los precios de importacion estan determinados en gran parte por la calidad y tipo de miel
ofrecida, su composicion, color, fuente nectarifera, estado y tipo de proceso, su sabor y caracteristicas
gue permitan se mezcle con otras mieles. También dependen del pais de destino, por gemplo Alemania
y Suiza pagan un precio ato y aceptan miel muy oscura para uso de mesa proveniente de los bosques de
Turquiay Nueva Zelanda, en cambio en los Estados Unidos prefieren mas bien mieles claras, y toman
las mieles oscuras como industriales a precios mas baos.

El ambiente palitico internaciona y la necesidad de crear divisasy los subsidios, han forzado a
algunos paises a exportar su miel a precios debgjo de la mediainternacional.

Dada laimportancia de Alemania en € mundo del comercio de lamid, laformacion de precios
en ese mercado tiene unafuerte influencia sobre |os precios del mercado internaciondl.

Los precios de lamid en términos de délares también estan influenciados por la necesidad de
los paises exportadores de generar divisas, € tipo de cambio vigente en €l paisde origeny las
fluctuaciones entre e dolar y las divisas de los principales paises compradores.

Lamayor parte de lamid que se comercializa internaciona mente se cotiza en délares; s €
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marco aleman esta fuerte frente a ddlar es probable que un comprador aleman pague un poco mas por

lamied ( dependiendo de la oferta) o aumente su inventario por convenirle € tipo de cambio. La
volatilidad de los tipos de cambio también presentan un factor determinante en los precios de lamidl.

Es muy dificil predecir e futuro del desarrollo de precios en € mercado de lamidl. El
exportador deberatener siempre en mente de que grandes fluctuaciones de precios en e mercado
mundial y tipos de cambio probablemente sucederan en € futuro cercano.

Un gemplo claro de esto es € nivel de precios que alcanzd lamiel amediados de 1996 cuando
se pagod los USD $ 2.000.00 tonelada costo y flete Europa. Los precios bagjaron considerablemente
algunos meses después y actuamente estan en nivelesde USD $ 1,150 a 1,200 costo y flete Europa.

Adicionalmente, a comparar los precios de lamiel, los exportadores también deberan
considerar las diferencias de fletes de un pais a otro y los aranceles que paga cada pais, seguin los
acuerdos que pueda tener con € pais importador.

Como en cualquier negocio, lainformacién del mercado es de vital importancia. Esta se logra
teniendo una relacion cercana con los clientes y estableciendo un didogo con la competencia. Es muy
importante que los exportadores de un pais unifiquen criterios en cuanto a precios, clasificacion de
mieles, estandares de calidad, etc.

LaOrganizacién Internaciona de Exportadores de Miel, es un organismo que reline alos principaes
paises exportadores del mundo. El servicio mas importante que proporciona es el envio de una carta
bimestral conteniendo informacién de mercado de |os paises miembros como: cosecha esperada, nivel de
precios ofrecido, nivel de precio demandado, expectativas de mercado, situacion de inventarios, etc. Se
sugiere que la CONAPIS solicite estainformacion y la circule a todos los exportadores interesados.

D. Recomendaciones

D1. Calidad
Laprincipal prioridad de los envasadores e importadores de miel esla calidad. La buena calidad

no representa problemas. Los problemas, en cambio s representan pérdidas para todos los
involucrados. Es por lo tanto de primordia importancia que lamiel relna las siguientes caracteristicas:

C 100 % pura. Lamiel  adulterada no tiene mercado.

C Que cumpla con todos |os requisitos de calidad del comprador y del pais
importador.

C Limpieza; que no tenga moscas, otros insectos, plumas, hojas, etc.

C Uniformidad de cdlidad; lo Ultimo que quiere recibir un cliente es un lote

disparejo sin seleccionar. Esto le implicatiempo y costos.

C Envase de calidad; sempre se debe envasar lamiel en buenos envases.
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Lamayoria de los mercados prefieren las mieles claras y € exportador potencial debe considerar
esto s es que puede producir este tipo de mieles. En contraste, algunos mercados aceptan y mas aun
prefieren las calidades mas oscuras, por 10 que es importante clasificar lamiel por colores para poder
asl atender alos diferentes tipos de mercado.

El exportar o no, miel monoflora o poliflora depende de varios factores. Las mieles
monoflorales usua mente a canzan mejores precios, pero no todas se venden igual de bien. Norma mente
esta miel debera tener un sabor reconocible; para vender un sabor exético o poco conocido, €l
productor deberd asegurarse que ese sabor sea del agrado de los consumidores en su mercado
objetivo. Es mas, la produccion de una buena miel monofloral puede ser dificil desde € punto de vista
del productor, porgue se mezcla con otras floraciones, por 1o que recomienda alos nuevos
exportadores concentrarse en mejorar la calidad de sus mieles poliflora. Los exportadores mas
experimentados tienen mas conocimiento del mercado y pueden aventurarse a producir y ofrecer
especialidades.

Aunque algunos mercados prefieran lamiel cristalizada, 1a demanda es principa mente para mieles
liquidas, lamiel debe calentarselo menosposible y lamid que se vayaaexportar no debera calentarse por
ningUn motivo, aexcepciodn de que se exporte a Estados Unidos. Hay mieles como lacampanilla, que tardan
mucho en cristalizarse por su altarelacion de fructosal glucosa. Otras mieles se cristadizan naturalmente y
algunas rapidamente, por lo que se aconsgja envasar lamiel para exportacion en los envases definitivos.

En resumen; & meoramiento de la calidad, la adaptacién del producto al tipo de mercado y €
control de calidad son tres factores de mucha importancia para incrementar y maximizar las entradas
provenientes de la exportacion. Especial atencion se debe prestar alos siguientes puntos entre otros:

C Mejorar los métodos de proceso primarios, incluyendo extraccién y filtrado.

C Meorar lacdidad y € sabor mediante la separacion de migles de diferentes fuentes
florares, lo mgor posible. En lo que se refiere a color, un mezclado cuidadoso de mieles
de diferentes colores antes de la exportacion puede ayudar € ofrecer partidas de miel
mas uniformes. Estas mezclas deberan efectuarse en € laboratorio con pequefias
cantidades del producto, con € fin de asegurarse que € color de la mezclafinal es €
deseado.

C Megorar € transporte y € amacenge de lamid . No deberd someterse alos rayos
directos ddl sol y debera estar siempre cubierta en un lugar fresco y seco. El calor
aumentael HMF (hidroximetilfurfural) oscureciendo € producto, quitandole cualidades.
Unamid con un HMF mayor a 20 mg 7kg a momento de Ilegar d mercado europeo, ya
se consideramiel industria y sufrird un castigo considerable en € precio.

C Control de calidad antes de embarcar lamiel, con € fin de asegurar @ comprador
gue € producto que va arecibir esigual ala muestra que recibié y aprobd. El
control de calidad también debera asegurar que la calidad de lamiel cumplacon los
requerimientos de las normas del pais de destino. Los exportadores deberan
estar consientes de que los requerimientos de los envasadores y importadores son en su
mayoria mas estrictos que los que marcalaley, y que los envasadores y importadores
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solamente aceptaran como validos los andisis que se efectlien en € pais importador.
Los andlisis del pais exportador, al menos que se efectlen por una institucién de
reconocimiento internaciond y a peticion del importador, seran usados solamente como
referencia

D2. Almacenajey transporte

Unabuena midl se puede deteriorar debido a un amacenamiento y transporte
inadecuado. Este problema sucede especialmente a productores que estan muy lejos del puerto de
exportacion. Como se menciono anteriormente, lamiel no debe exponerse d calor por lo que €
almacengjey transporte deberan reducirse a un tiempo minimo, y los barrilesy contenedores no
deberan dgarse en d sol. Aunque lamiel sometida a sol es aun exportable, la calidad se deteriora
representando esto pérdidas para € exportador.

Es por lo tanto muy importante mejorar € transporte y € almacengje. Se sabe por experiencia
gue un techo y una suficiente circulacion de aire ayudan a proteger alamiel por un tiempo. Mientras mas
tiempo pasey mas dtalatemperatura, seramas rapido € deterioro dela

caidad delamidl. Al cargarse lamiel en los camiones, esta debera cubrirse con unalona hasta que se
descargue.

El contenedor de exportacion deberallenarse uno o dos dias antes ddl arribo del barco y debera
estibarse bajo cubierta o debajo de otros contenedores.

D3. Envases

Lamayoria de |os paises importadores aceptan barriles metélicos de 200 litros con capacidad
para 295 o 300 kilos netos de miel. Estos barriles deberan estar limpios, sin olores o sabores de otros
productos, preferentemente nuevos y fenolizados. Si son usados 'y contenian otro producto alimenticio
como glucosa, fructosa, grasa butirica, etc. deberdn lavarse y orearse perfectamente. No se aceptan
barriles encerados y por ningiin motivo tambores que hayan sido usados para petréleo, fertilizantes,
productos quimicos, etc.

Lamid se exporta en contenedores cerrados, generalmente de 20 pies con 68 barriles cada uno
(20.4 toneladas netas). El peso bruto no debera exceder 21,760 kilos, considerando unatara de 20 kilos
por cada barril. Algunos clientes aceptan 73 tambores por contenedor y otros como Arabia Saudita
tienen un limite de 55 tambores por contenedor (17,600 kilos bruto maximo). Se recomienda preguntar a
cada cliente sobre e limite permitido.

El exportador debe asegurarse directamente o a través de su agente aduanal que el contenedor
que le sea proporcionado por lalineanaviera este perfectamente limpio y seco, libre de polvo,
especiamente de productos quimicos, fertilizantes, pesticidas u otros productos alimenticios. Esto es
de suma importancia, ya que en caso contrario se corre el riesgo de que las autoridades sanitarias del
pais importador rechacen la introduccion del producto y o embarquen de regreso a su origen, con
costo al exportador. Los barriles deberan ir bien flejados dentro del contenedor.

1V-10



Produccién y Procesamiento de la Miel de Abeja, Mercado Nacional e Internacional

Conrespecto alamiel envasadaen frascos se deberan considerar variosfactores. En primer lugar,
exportar miel envasada no es siempre un negocio viable econdmicamente hablando, especiamente s los
envases, etiquetas y tapas se tienen que importar. Los costos de envasado son generalmente mas baratos
en los paisesimportadores, por € alto grado de tecnologia con que cuentan. En segundo lugar, los costos
de fletes son mucho mas elevados para la mid envasada que parala mid a grane. Findmente, s la midl
envasadasellegaraacristaizar antesde quellegue a consumidor final, yano se puede cambiar o tratar para
licuarla, un proceso que ademas de ser muy caro y tardado es tedioso.

S se desea exportar miel envasada hay que hacer un costeo muy cuidadoso y algunos
embarques de prueba, para determinar s realmente costea el esfuerzo adiciona del envasado. Setiene
gue investigar también s lamiel sera aceptada o no en e mercado y se deberan preparar etiquetas en
cooperacion con agun importador o distribuidor para asegurar se cumpla totalmente con todas las
normas de calidad y etiquetado del pais importador.

También se debera evaluar la conveniencia o no de competir con sus propios clientes que
quizés le compran lamayor parte de lamiel agrand para luego envasarse en € pais importador.

E. Comer cializacion Internacional

Hasta hace algunos afios viviamos en un mercado de vendedores: |os exportadores podian vender
sumid sindificultad y escoger a sus clientes, especialmente |0s que mejores precios pagaran. Estasituacion
ha cambiado y € tener una comercidizacion efectiva es vital para sobrevivir en este mercado.

E1l. Seleccion de mercado objetivoy productos

En general se recomienda escoger mas de un mercado objetivo, s la calidad y cantidad de miel
disponible lo justifican, e ir desarrollando por o menos 2 6 3 mercados. Un cierto grado de
diversificacion de mercado es preferible para asi reducir € riesgo de depender de un solo mercado o
cliente. Esiguamente importante seleccionar € mercado en base a los productos ofrecidos.

La seleccién del mercado, como asi |os medios de distribucion dependeran de los siguientes
factores:

C Grado de desarrollo de laindustria apicola en €l pais exportador.
C Calidad y tipo de miel disponible (floracién, aroma, color).

C Cantidad de miel disponible parala exportacion.

C Conocimiento del mercado y experiencia en comercializacion.

C Obligaciones contractual es existentes.

Esta claro que los exportadores deberan de seleccionar un mercado donde su producto tenga
mas posibilidades de aceptacidn y donde puedan maximizar sus utilidades.
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E2. Canalesdedistribucién

Muchos exportadores se encuentran con la problemética de escoger un canal de distribucion.
Solamente |os grandes exportadores deberian considerar tener su propio cana de distribucion en el pais
comprador. Para |os exportadores existen tres opciones; que traten directamente con el envasador,
aungue esto no asegura necesariamente  precios mas atos, o que efectlien sus ventas a través de un
agente o broker o vendan directamente a un importador.

El broker vende a cambio de una comision, generdmente del 2%, lamiel del exportador,
principalmente a un envasador. En este tipo de ventas € pago se puede esperar después que lamiel

Ilegue a su destino final, osea 40 o 50 dias después del embarque, a menos que ya se tenga una relacion
establecida con €l agentey & envasador.

Los importadores compran por cuenta propiay generalmente venden lamiel desde sus
bodegas, para entrega inmediata, cuando € cliente las necesite. Ofrecen mieles de diversos paises, por
lo que ofrecen un servicio bastante Utiles a los envasadores, aungue tengan que pagar mas. El
importador evita que & envasador acumule grandes inventarios de producto crudo, que amarran su
capital, incrementando sus costos financieros.

En generd se debe establecer unarelacion comercia cercana con varios clientes regulares en
cada mercado, en algunos quizas con uno. Las relaciones estables entre exportadores e importadores
son un elemento importante en toda estrategia de comercializacion alargo lazo.

E3. Promocioén

Como mencionado anteriormente, a diferencia de otros productos aimenticios, en € comercio
de lamid no se utiliza mucha promocion.

Sin embargo es deseable que los exportadores, ya sea individualmente o como grupo,
promuevan mas activamente sus productos, apoyando asi |a labor de sus clientes importadores,
agentes 0 envasadores(el caso ddl café colombiano es un buen gemplo, donde los productores
promueven a café en general, sin distincion de marcas, en los principales mercados del mundo).

En particular |os exportadores deberén tomar las siguientes medidas

C Preparar material de apoyo, ya sea en laforma de folletos, cartas informativas, etc.
Describiendo laindustria apicola de su pais o region, sus fuentes nectariferas, las
caracteristicas de sus mieles (color, aroma, empagues, tiempos de cosechay embarque,
cantidades disponibles, etc. Estainformacion debera producirse con los
mejores materiales y en forma profesional, ya que estareflgara laimagen del exportador
0 pais productor ante los clientes potenciaes. Estainformacion vaa ser distribuidaa
todo el mercado.

C Hacer llegar alos clientes potenciales un juego completo de muestras de cada tipo de
miel a comienzo de la cosecha, indicando cantidades aproximadas de produccion y
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fechas estimadas de embarque. Estas muestras deberan envasarse en frascos limpios,
uniformes, claramente etiquetados con el nombre del exportador y fechado. Los frascos
pegaj0sos causan muy malaimagen y muchas veces terminan en la basura. Una muestra
de 500 gramos es mas que suficiente, de cadatipo de mid y deberdn enviarse por
paqueteria ( DHL, UPS, etc.), nunca por correo. El envio de muestras no implica una
ofertaen firme.

C Considerar laviahilidad de incrementar |as ventas aumentando las comisiones del
agente de un 2% tradicional a un 2.5% o 3% sobre negocios nuevos.

E4. Otrassugerencias de comercializacion

C Los envios finales deberén ser como la muestra aprobada'y cumplir con las
especificaciones acordadas.

C L as fechas prometidas de embarque deberdn cumplirse y las entregas deberan
hacerse de acuerdo alo prometido.

C Se deberd mantener un contacto cercano con € cliente y se deberd siempre contestar
expeditamente a toda la correspondencia ( Télex, Faxes, E-mail, etc. ), esto es
absol utamente indispensable.

C L as reclamaciones justificadas deberan solucionarse rgpidamente. Unarelacion
comercial con un reclamo pendiente sin resolverse, no conduce a nuevos Nnegocios.

C Viditar lo mas que sea posible alos clientes o recibirlos en € pais exportador es
importante. La comunicacion persona es importante para mantenerse bien informado y
desarrollar mas larelacion de confianza.

Estos requerimientos se aplican a cualquier producto. Una vez que un exportador o pais exportador
adquiere una mala reputacion en e mercado, es muy dificil revertir esaimagen.

F. Principales Mercados de Exportacion parala Miel de Abeja Salvador efia
Actualmente lamiel salvadorefia es exportada por unas diez empresas, algunas productorasy
otras solamente comercializadoras, que compran €l producto a los productores, encargandose ellas de

su proceso, seleccion de calidad y eventua exportacion.

Estaindustria representa parael pais una entrada de entre 3.5 y 3.9 millones de délares anuales,
con un volumen exportable de unas 2 mil toneladas.

Los mercados mas importantes parala miel salvadorefia, por sus caracteristicas de color, sabor
y fuente nectarifera son los paises de la Comunidad Econdmica Europeay Suiza.

Existe también la dternativa del mercado del comercio justo (P. A. U. A. L. ., Pequefios
Apicultores Unidos de Latino América).
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Aproximadamente un 85% de lamigl que importan se destina para € uso de mesa, en especid la
miel de campanilla, que tiene una caracteristica de ser de muy lenta cristalizacion, de aroma delicado y
color extra clara. Estamiel se mezcla en ocasiones con mieles de acacia, que es la mas cara de Europa
del Este 0 China, 0 se usa como sustituto de ella, cuando su oferta es limitada. Las demas mieles
polifloras y mieles oscuras tropicales, se utilizan € los blends 0 mezclas con mieles de otros origenes
(México, Argentina, China, €tc.).

Las mieles mas oscuras, especiamente de las zonas cafieras y de sabores muy fuertes de
destinan alaindustria (panaderia, farmacéutica, tabaco, etc.)

Estados Unidos ha comprado esta midl tradicionalmente, pero en vista se que consigue mejor
precio en Europa, por no pagar € arancel de importacion, la oferta de miel salvadorefia a ese pais es
muy limitada.

Todalamid que importala Comunidad Econdmica Europeay Suizadebera cumplir con las
normas de la comunidad en dicha materia. En vista de que algunos paises tienen normasinternas vy a
hecho de que estan cambiando constantemente, es siempre necesario confirmar con los clientes cuales
estan vigentes.

Estos cambios se deben a que |as especificaciones se vuelven cada vez mas estrictas,
especialmente por € asunto de los residuos téxicos en lamid.

Los clientes europeos prestan especia atencion a los siguientes factores:
C Color
C Limpieza

C Grado de Humedad

C HMF (Hidroximetilfurfura )

C Diatasa

C Sacarosa

C Carbono 13 ( andlisis de pureza)

C Relacion de fructosal glucosa en € caso de mieles de campanilla

Las exigencias del mercado de Estados Unidos son muy similares a las de Europa con la
excepcion del hidroximetilfurfural, que no se observa en ese pais. El color y la humedad son factores
muy importantes.

Los envases, barriles o cubetas, en todos |os mercados deberan estar en muy buen estado,
pintados uniformementey claramente marcados en latapay en € costado.
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Las marcas deberdn indicar:
C Productor

C Descripcion del producto ( miel de abegja o beeshoney )

C Pais de procedencia

C Numero de lote o contrato

C NUmero de barril

C Peso bruto, taray peso neto de cada barril
C Marcas solicitadas por € comprador

Estas marcas deberan coincidir exactamente con todos |los documentos de embarque:
C Factura

C Conocimiento de embarque

C Certificado de calidad

C Lista de pesos

C Certificado sanitario

C Certificado de origen forma ‘A’

Si no se observan minuciosamente estos detalles, se corre € peligro que alamercanciale sea
negada la entrada a la Comunidad Econdémica Europea, se envie de regreso o se destruya.

G. Analisisde Calidad
Los andlisis de calidad se deben redlizar en la Universidad Centroamericana (U. C. A.) en San
Salvador. Se debe acudir con una muestra de unos 500 gramos al edificio de Profesores de Ingenieria,

entenderse con la Srita. Sonia de la Cruz, quien recibe las muestras. Lajefadel laboratorio eslalng.
Claudia Alfaro.
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El andlisistardatres o cuatro diasy los precios actuales son:

Andlisis Precio / Colones
C Hidroxhimetilfurfural 125.00
C Humedad 30.00
C Rel. De fructosa/ glucosa 150.00
C Diastasa 160.00
C Sacarosa 100.00
C Acidez 45.00
C Solidos insolubles 55.00
C Cenizas 55.00

A estos precios hay que agregarlesel . V. A.

Este laboratorio no esta habilitado para hacer determinaciones de color, hacer andlisis de residuos
toxicos o andisis de Carbono 13.

H. Procedimientos para Exportar Miel de Abga
H1.  Enviodemuestra

Enviar muestra andlizada al cliente, junto con una oferta que puede ser en firme o
sujeto a confirmacion final.

H2. Puntos dela oferta

Esta of erta debera mencionar |os siguientes puntos:

C Cantidad

C Cdidad

C Envase

C Fecha de embarquey nombre de linea naviera

C Precio : especificar s esf.o.b. puerto de embarque o CIF puerto de destino (flete
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pagado por € embarcador hasta d destino final).

C Condiciones de pago: se debera especificar que sea por medio deuna cartade
crédito irrevocable y confirmada, pagadera en dolares através de un banco de El
Salvador contra primera presentacion de documentos. En una relacion de confianza
establecida se pueden enviar los documentos a cobro por pagueteria o solicitar se
pague todo o una parte a recibir fax de documentos de embarque.

H3.  Envio decontrato

Al confirmar € cliente, enviar un contrato por fax cerrando la operacion.

H4. Enviodecarga

Enviar la carga a puerto con instrucciones precisas de embarque a agente aduanal:

C Nombre del embarcador

C Nombre del destinatario

C Pais de destino y puerto de desembarque

C Nombre del barco y linea naviera, especificando s se paga d flete en origen o s va por
cobrar.

C Que lamie no este expuesta a sol, etc.

H5. Documentos para embar car

Unavez embarcadalamiel se deberan reunir |os siguientes documentos:
C Conocimientos de embarque originales que se deberén endosar.
C Factura comercial, origina y dos copias.

C Certificado de origen formaA.

C Certificado sanitario en tres idiomas (ingles, francés y aleman) confirmando que la
miel proviene de apiarios libres de varroa, acariosis y nosemiasis.

C Lista de pesos.

C Otros documentos que pida e cliente.
l. Célculo de Costos para una Exportacion de Miel

Se deben considerar |os siguientes costos en ddlares, a tipo de cambio alafechade
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exportacion:
C

C

C

C

Costo de lamid por tonelada métrica

Costo de los barriles por tonelada métrica (3.3 barriles por tonelada).

Flete terrestre de planta a puerto o lugar adonde lalinea navierarecibe lamidl, por
tonelada métrica. En € caso de la cooperativa, € contenedor se solicitaa puesto en la
planta apicola.

Gastos aduanales por tonelada métrica.

Seguros, s los hay.

Costos de financiamiento.

Esto nos da un costo f.o.b. (libre a bordo, arriba de barco), selerestaal precio de ventay la
diferenciadeterminarala utilidad bruta, antes de impuestos.

El costo delamiel ya debeincluir los costos totales de produccién de la misma.

Existe en El Salvador un incentivo fiscal del 6% a exportar productos no tradicionales. Este
factor también debera considerarse en € costeo.

J. Lista de Clientes

La siguiente es unalista de clientes serios a los cuaes se les puede ofrecer e producto disponible
para la exportacion:

J1.

C

Alemania

Wolff & olsen gmbh (importador)
Sudanhaus

Gr. Bacherstrasse 13

20044 hamburg

Alemania

Atn: Juergen Becker

Fax : 49 40 37 67 61 00

Fuersten Reform

Dr. Med. H. Plummer Nachfolger gmbh and CO. kg
Am Salgenhoz 2

Braunschweig

Alemania
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Atn: H . Schulze
Fax: 4953 07 23 712

C Dreyer Bienehonig
Auf der masch 6
29525 Uedlsen
Alemania
Atn: Dreyer
Fax: 4958118017

J2. Gran Bretafia (los envasadores Britanicos compran através de importador es)

C Sunland U. K. Ltd (importador)
Broadway court
Bradway
Peterborough pel 1rp
England
Atn: Charles Arnold
Fax : 44 1733 703109

C Netra Agro (u.k) Ltda. (importador)
4 th floor mable house
Potters Bar
En6 5Sbs
Hertfordshire
England
Atn: Robin Oliver  fax: 44 1707 820029

C Sapimie (comprador para breitsammer ulrich and co. De Alemania)
5 Adisham Drive
Maidstone
Kent me 16 onl
England
Atn: Albert Sgpiano
Fax: 44 622 67 13 49

J3. Suiza

C Narimpex AG (envasador)
Schwannegasse 47
2501 biel
Switzerland
Atn: M. Gruenig
Fax:41 32 25 62 26
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J4.

C

JS.

J6.

Dinamarca

Viking Honning
Mollegardsvg 1 a
Arlose

4262 Sandved
Denmark

Atn: M jensen

Fax: 4553756150

Bélgica

Mdi n.V.

De Pannelaan 68

8478 Adinkerke de Panne
Bdgium

Atn: Roland Florizoone
Fax : 325842 01

Espana

Midso SA.

Poligono Industrid El Mijares
Cdle7

12550 Almazora (Casellon)

Espaiia Atn: Bernardo Sorribes

Fax: 34 64 56 35 22
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ANEXO B

PROCESO DE MEZCLADO, DECANTACION, CALENTAMIENTO,
FILTRADO Y ENVASADO DE MIEL
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FOTOGRAFIA DEL CUARTO DE CALENTAMIENTO
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